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العسناعات الهذاحعة 


( الجزء الشاني ) 





| تفن لنا نر افد ١‏ لصن عات تقذ لله 





سكرتارية التحرير 


د. يوسف حسن يوسف 
د. ناصر عبد الله الرشيد 
أ. حمد بن محمد الحنطي 
أ. خالد ين سعد المقبس 
أ.عبدالرحمن بن ناصر الصلفبي 
أ. وليد بن محمد العتيبي 


التصميم والإخراج 


محمد على إسماعيل 
فيصل بن سعد المقبس 


7 
0 الام لكر انا اللا 0 
شوال 419 ه/ أكتوير ‏ 


مجلة فصلية تصدرها مدينة الملك عبد العزيز للعلوم والتقنية ٠‏ السنة الثانية والعشرون 


فراءنا الأعزاء 

ا 0000ا0ا0و0ي00 200000 
من أشهر السنة. إنه شهر رمضان المبارك. شهر الرحمة 
والمغفرة والعتق من النار. نسال الله العلي القدير أن يعتق 
رقابنا ورقاب آبائنا وقرائنا من النار» إنه جواد كريمء. كما ودع 
العالم الإسلامي عيدا من أعياده المباركة, نسأل الله أن يعيده 
علينا وعلى الأمة الإسلامية أعواما عديدة. وأزمنة مديدة. وهى 
ال ال د ا ْ 
قراءنا الأعزاء 

يسعدنا أن نتواصل معكم لاستكمال ما بدأناه فى العدد 
ل ل 0 
080300900000000 
لذا فقد بذلنا جهدنا لتغطية أهم الصناعات الغذائية التي تهم 
اشرو اعد 
قراءنا الأعزاء 

اس 
منتجات صناعة اللحوم, وتطبيقات النانو في الأغذية والتصنيع 
ا ل ا الا ل ا 
ل ا 
ل ل اا 

ل 2 
ل ار كن ل سر ا ل ا 
تر ل ل للك الا 

والله من وراء القصد وه و الهادى إلى سواء السسيل»..ء 








شهدت المملكة العربية السعودية 
تقدماً مضطررداً في جميع مجالات 
التنمية البشرية والاقتصادية خاصة 
بعد اكتمال التجهيزات الأساسية التي 
أصبحت تشكل ميزة نسبية فريدة , 
وتعتبر الرقابة المختبرية ومتابعة 
السلع في الأسواق ذات أهمية بالغة 
خاصة مع تزايد الحركة التجارية 
والأخذ يمبدأًالاقتصاد الحر ونمو 
العلاقات التجارية مع مختلف دول 
العالم . 

بادرت حكومة المملكة منذ عام 
1ه بالاتفاق مع منظمة الأغذية 
والزراعة. ومن خلالها مع المعهد المركزي 
للتغذية وأبحاث الأطعمة بهو لندا على إعداد 
وتشغيل مختبري جدة والدمام التابعين 
لوزارة التجارة والصناعة. وقد أخذت 
مختبرات الجودة بالوزارة في التوسع 
أفقياً ورأسياً خاصة بعد صدور بعض 
الأنظعة والفوازافت الشساعيتة اللتعلفية 
بذاك يفدل.: 
١-المرسومالملكي‏ رقم م١/ ١‏ بتاريخ 
20 0222 الشاح اللطططام 
مكافحة الغش التجاري ولائحته التنفيذية 
المادة )١9(‏ التي تقضي ' بأن مختيرات 





فزاكة الكؤدة ايوؤانة التحارة والتمياعة 


ف المخشرات ال سمه ةالممهد: والعدر 
بتقاريرفاعت نظر المخالفات اماه لجان 
الحكم المختصة". 

7ه ., ويقضى بالموافقة على 
قرار اللجنة العليا للإصلاح الإداري رقم 
9 وتاريخ 9/4/ 5٠5٠اهء‏ 
' وبموجب الفقرة أولاً من الأمر الكريم 
توكل مهمة فحص العينات لغرض الفسح 
الخرم لحب الراك السك المستوردة 
أياً كان نوعها إلى الإدارة العامة لحماية 
المستهلك (مختبرات مراقبة الجودة النوعية 
بوزارة التجارة والصناعة) وتستثنى من 
ذلك المواد المتفجرة . حيث تختص وزارة 
الداخلية بفحصها وتحليلها .ومن ثم يتقرر 
الإذن يفسحها من عدمه". 

37 الأمرالسامي رقم ٠٠‏ بتاريخ 
١‏ /؟/ ٠١‏ 5١ه"اليند‏ ثالثاً فيما عدا 
طريق المحاجر البيطرية والزراعية فإن 
وا رت رات راف الجردة 
النوعية) ". 

في توسيع المظلة الرقابية لتشمل جميع 
المنتجات الغذائية والعديد من السلع 


الاستهلاكية وفى مقدمتها حديد التسليح . 
ا ل لصي ال 
الثمينة والأحجار الكريمة .أدوات وأجهزة 
لمات رالا د حي ف اماد التدد د 
ان سام كد لاسن عسي ساسك 
تقنيات العصر الحديث من أجهزة الفحص 
ل ل ا اس اسار يت 
اساي الفا ل سات الكت 
وأجهزة الامتصاص الذريء وأجهزة 
الكشف الإشعاعي .. . إلخ. 
ار 
120025 
ل لمات 


المقررة. فقد بلغ عدد مختبرات مراقية 
الجودة النوعية بوزارة التجارة والصناعة 
العاملة حالياً عشرة مختبرات (جدة, 
الدمام: الرياض ء حالة عمارء جازان : 
الجبيلء الحديثه. سلوىء البطحاء. جديدة 





تتولى مختيرات الجودة العديد من 
المهام» من بينها: 
© سحب العينات 

هناد 
اا ل سات شيا كه 
المختلفة والأدوية .. الخ التي يتم استيرادها 
ا 
لحر كلك انار ب عضا مات 
ضبط الغش التجاري لسحب عينات من 
سراد سد نغاء و خطرظ اران 
تت الت لخر 
مجموعات الفنيين المدريين على أعمال 
ل ل الا 
© الفحص الإشعاعي 

تجرى عمليات الفحص الإشعاعي في 
ل ا كد 1 سان احير المممر 
الإشعاعي السريع؛ وتتم الإجازة إشعاعياً 
اناس تحن لحر ا ل الس حة 





5-العلؤم والمصته 


شوال ١4‏ 4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


مختسرات الجودة 


وتأكيد عدم التلوث الإشعاعى . وعند الشك 
يتم الإحالة إلى الفحص الإشعاعى الدقيق 
فى الأقسام المختصة رات ا 
ل لاا شه اد 


© الفحوصات الفيزبائية الظاهرية 
ا 
بكة امكدى العيذات الو ونه للسحتي من 
ا ل لسن 
عدم وجود تغير في اللون والطعم 
والشرافحة ار وجو اسان إواسكماة إن 
لد عل مره و كاك الاك ريه 
ل ال ما 
الضض الاح الوا الات 
المعبأة.معالتأكيد على عدم وجود أية 
بيانات أو إيضاحات مضللة أو خادعة. 


© الفحوصات المختيرية 

يمكن إيجاز الفحوص المختبرية التي 
تحرى للشاكد من حو دة وان مة الأغدية 
7 
* اختيارات وفحوص النقاوة : وتتم 
لتقدير النقاوة والمقارنة بالحدود الوطنية 
والعالمية بها بالنسبة للعينة التي يتم 
فحصها سواء من حيث وجود العيوب, 
أو الملوثات والقاذوراتء واليقاياء والمواد 
الغريبة. والحشراتء والأجزاء الحشرية: 
والإصابات الحشرية .. إلخ . 
*# الفحص الإشعاعي الدقيق : ويتم 
للتأكد من عدم احتواء العينات على مواد 
ا ل رع ل اشر 
المسموح بهاء ومن ثم إصدار النتائج 
ل ا ل 
الرفض النهائي للعينة. 
*# الفحوص الجرثومية : ويتم من 
ل الم الك ب الكامات 
5533 
عا الكت ل افر 2 فيل 
مجموعة الكوليفورم وميكروب القولون 


ال حي 011 1 إضافة إلى الكضف 
عن اليكروباك الممرضة طبقاً لنوعية 
:22 سر 
انجم بك اك ابي سدم 
الأحدوي نس: المكؤرات السمتتر 0 : 
00000 ' 

* الفحوص الكيميائية : ويندرج تحتها 
مجموعة من الأقسام المختصة مثل :- 

- قسم فحص الزيوت والدهون : للتأكد 
من مطابقتها للمواصفات القياسية وعدم 
06 ار 
(الحرمات) . 

- قسم الكشف عن المضافات الغذائية 
وتقديرها كمياً : وتشمل المواد الملونة, 
ومضادات التكتل. ومغلظات القوام, 
ومضادات الأكسدة. حيث يتم الرفض عند 
الل ران ل لي ار كنات 
أعلى من الحدود المقررة نظاماً . 

- قسم الكشف عن الأملاح والمعادن: 
ل ل اسار واشمادر 
الشيية و اللتفيلة 2 و اناك من مطائقتيا 
لوو المسميو كه لب القالن الشا كو مره 
5000000000" 

- قسم تقدير بقايا المبيدات الحشرية : 
لت اننا اليفية 
(165101065) للتأكد من عدم وجود بقايا 
مييدات أو مواد كيميائية ضارة أو ممنوعة. 
وبالتالي ضمان عدم تجاوز الحدود 
ا 

ل ا الدع اللا ان 
العكشف عن السموم الفطرية 
(1197601071125) مثل: سم الأفلاتوكسين 
(811360:12). والتأكد من إجازة العينة 
وفقاً للقواعد والحدود فى هذا الصدد قبل 
ادا ليان لالم ع فى 
الأسواق . ْ ْ 
- قسم السكريات : ويتولى الكشف عن 
نوع السكريات في العسل والمواد الغذائية 
اللأخرىء وكذلك المواد الغذائية التي تحتوي 


غلى المخلدات الضناعية : 


ف لتر نات رت ل ركه 
الع المكعت رن 1 اسفريات 
والعصائر وشراب الشعير. 

- قسم منتجات الخنزير : ويتولى 
ا ان لحري ف اللصه 
المطبوخة أو الشحوم أو الدهون في شعر 
غ2 لسر 
فرش الرسم . 

- قسم المضادات الحيوية : ويتم من 
ل لاسا انس 
ل الل 


© الفسح الداخلي والمباشر 

يعد هذا الإجراء هو التدرج الطبيعي 
ا ل ل 
لخر الات انساسية يدينه 
حالياً فسح ما يزيد على 2٠١‏ من إجمالي 
الواردات في زمن قياسي لا يتعدى ساعات 
قليلة, تكون خلالها الشحنات متوفرة في 
الأسواق ومستودعات المستوردين: وقد 
ترتفع نسبة الفسح المباشر إلى /5١‏ في 
مش السام الشد كذةر 
© الاستعانة بالمختيرات الخاصة 

في ضوء التوسع الكبير والمستمر في 
النشاط الاقتضادى وانفتاء الأضواق 
السعودية. وتدفق السلع والمنتجات 
واناحير :الحتلفاه على هن الوسواد. 
وحيث أن عملية فحص جميع المنتجات 
المسستورءة والمخدية كلما تنقيا اناما 
على وجود المختيرات المتخصصة ذات 
التجهيرات الفنية المتكاملة: وقو فر الكوادر 
الفنية المؤهلة. فإنه من الطبيعي أن يكون 
هناك تحديث مستمر وتوسع أفقي ورأسي 
في حجم وطاقة المختبرات التابعة للوزارة ؛ 
ضماناً للقيام بجميع مهام الفحص 
والتحليلء. ويشمل ذلك جميع السلع 
والمتتحات فخقنيها لمتظليات النوقاية و امن 
وسادف الواطدن: 





شوال 4١4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم والنقنية - " 


مختسرات الجودة 


السطر درس سات 
المالية المتوفرة في ظل الظروف المالية خلال 
دوت السسي لا سسا ريما عار 
التوجيهات السامية بتشجيع وتعزيز دور 
القطاع الخاص في النشاط الاقتصادي 
ل 
ا ل الت 
ل 1 
لمهي ل رغيات 
الفحص والتحليل في منافذ المملكة. 

وقد صدر المرسوم الملكي الكريم رقم 
احتكتتت ار كا 
' بالمصادقة على قرار مجلس الوزراء رقم 
ار 005 12ت الفاضى 
ل ل 





2 اناف الاشط الم نكري 
بها هذه المختيرات فيما طن 
اس يات اراد ل سي ارده 
00 12 1ه 
2300000398 
ل سنا ل الى 
حار الت يه انرا ,الفياياك 
ا لضا كاسنا لد د 
ا اه الا 
ومستحضرات التحميل 'والآدوية. 
عدن ايان ميض انتسلكه 
ل ليم كر 
الكيميائية وغيرها. 
ل الا 
انكف -. الداف الحاهت للطاء 
شهادات المطايقة. 
١‏ - فسحالإرساليات ذات الجودة الثايتة 


تك ات ان الا حات الصر كه فى 
الماح د إل ا ل رس لل 
17> ندري شف الجاجنات و لفاك 
لسكب على يعض الشكالول الحديوية 
الات زر سيدا طكرجي 
ار ل ل اا ار عي 
ا اليل الف كلك ريك 
00 
بعض طرق التحليل . 

8 - الاشتراك فى اللجان المشكلة لدراسة 
عدن لسار الشد جنا القيل: 
وإعداد التقارير والتوصيات. 

5 - الاشتراك في لجان فنية لزيارة 
الا الى 
ا يات 
اشاس السعو دي 

دراك السيان للا سر اللار 
الس يس انكر نات السسائسي 
السعودية. 

. الاشتراك في الندوات والحلقات العلمية‎ - ١ 
-استهيان الوهوة الرائرة وطلية‎ 75 
الدارين الحكورمة والأفلل:.‎ 

7 رار أنسطة الحتيريين خلال الشقاركة 
في المعارض المصاحبة للندوات العلمية . 

ا اران امي 
سسا ني لك عا اسان ييه 
السترر. رالشهيلك معنا 


الخطصطالمستقباية 


هه هه 5 الك ١‏ تقبلية لمختيرات 
الجودة النوعية تطوير ما يلي : 


© مختيرات مراقية الجودة النوعبة 
تشمل الخطط التطويرية في مختبرات 

7 

١‏ -إنجاز وتنفيذ المختبرات الخاصة واقعياً 

لإثراء وزيادة الفاعلية . مع مسايرة أحدث 

ا ال لما 

اسان الس لما السساسة ررغلا 


المستهلك والمحافظة على صحته وأمواله . 
؟- إنشاء مختبر رقابي مركزي . يكون 
معهداً علمياً يضم أساتذة متخصصين في 
اا اللاي 
والفحوص الميكروبيولوجية والفحوص 
اليه . يت يم ال ري الدورى 
للعاملين والفنيين المتخصصين وتنشيط 
وتنمية مهاراتهم لتنفيذ البحوث التطبيقية 
في مجال العمل . 
ست عن عاد لع التدات 
- يكون مقره مجلس الغرف التجارية 
الصناعية - للمساعدة والمساهمة في 
تطوير وتحديث أعمال مختبرات مراقبة 
الجودة النوعية . وكذلك الإسراع في إنجاز 
عمليات الفسح للسلع المستوردة . 
© أجهزة الرقابة والتفتيش الغذائي 
تشمل الخطط التطويرية في أجهزة 
الرقاية والتفتيش الغذائي المحاور التالية : 
١‏ - الاهتمام بنوعية المراقب / المفتش من 
خلال الدعم يخبرات ودرجات علمية عالية 
حامة ع ناب لمان فى المتير اك 
ل ا ا 
رامع حدر يك شتير للا كجاء تكناءة 
وأداء العاملين في جهاز التفتيش الغذائي . 
؟ - زيادة عدد المفتشين مع ضرورة أن 
تكون هناك مواقع ثابتة لهم في الأسواق 
والمصانع . 
" - توفيرالتجهيزات والإمكانيات 
الضرورية لضمان أداء مهام التفتيش 
وسحب العينات على أفضل وجه . 
ا يي ليا لك ا على الهراء 
با فم م طلم مس اللخيرة 
الرقابية المسؤولة عن الغذاء والدواء في 
المملكة. وتمائثل في هياكلها ومهامها 
الإدارات والمنظمات الدولية العالمية 
المتخصصة فى اليلدان المتقدمة. مثل: 
إدارة الأغذية والعقاقير الأمريكية 
204١‏ ). 





4 - العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 










تناول الجزء الأول من مقال صناعة اللحوم ومنتجاتها تصنيع اللحوم الحمراء 
ولحوم الدواجن؛ حيث تم استعراض صناعة اللحوم يشكل عام واللحوم الحمراء 
ولحوم الدواجن يبشكل خاص . و كذلك القيمة الغذائية للحوم المصنعة وأنواعها 


كت 
5 0 الشدي 


(المفرومة وغير المفرومة والمجففة والمدخنة). 


سنتعركن هذا الال متقجمياةه 
لوم الأسعاك وتضائصي. الحودة 
لنتجاك اللحسوح الضصثمة سيواة كانت 
خيرة ار يضاكه. 


منتجات لحوم الأسماك 


تعن الاميمداك موز هايا للير ون 
والدهون والفيتامينات والأملاح المعدنية, 
كما أن لها اس تخدامات عديدة. حيث يمكن 
أن تكون مصدراً لمنتجات طبية؛ مثل فيتامين 
(أ) و(د). كذلك يمكن الاستفادة من مخلفات 
الماك و لجا رن يو الطار م 
والإنزيمات والصمغ في صناعة العديد 
من المحتحات. ١‏ 

تشمل منتجات لحوم الأسماك ما يلي: 
© الأسماك المدخنة 

عرفت طريقة حفظ الأسماك بالتدخين 
7 ا اوخلار هذ الفقرة الطويلة له 

0007 لثيرات طفيفة تتعلق يتفاصيل 

ية:مثل: طول الوقت الذي يعرض فيه 
1" مك لله معاملة بالدخان: أو درجة حرارة 
0 لخدمة. . وفي الثخلاثين 08 








١ 5 


_ي_ 


ا ْ 
وان 75 ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 


الماضية ويظهور أفران التدخين الألية حدثت 
بعض التعديلات على الطريقة التقليدية التي 
كانت متبعة من قديم الزمن . ْ 
يدف كملية تدحين الأسماك الن إطالة 
مدة حفظهاء. وإلى إنتاج أسماك متميزة من 
حي الطعم واللوة: تشهل طويقة لكين 
جميع الخطوات المستخدمة في حفظ المادة 
الخاه لتاحن |اتسلي و التحفيفت إلى 
ا 5050 
لون النادة الكاء إلى اللون الاهيى:.ويصي 
القوام أكثر صلابة نتيجة لفعل التمليح 
والتحفينق :كنا يكتببي لجع :الاسيماك 
الطعم المدخن نتيجة للمعاملة بالدخان؛ وقد 
كقمي أيضا الهم الى شتيجة التمايع 
الشديل» أما نالقسية لرافحة الأسفاك فيحت 
أن تظهر عليها راكحة واضحة للدخان . 
ويشترط أن تكون الأسماك المعدة للتدخين 
طازجة وذات جودة عالية » وأن تدخل مراحل 
الك مياشرة ور نيو ان مرا اميا 
الثتلج لكي تنخفض درجة حرارتها إلى قرب 
الصفر المكوي (السمك الحي يأخذ درجة 
حرارة الوسط المحيط به لأنه ذو دم يارد) 
حنى يداد التصديع , مغ مافحظة أن الاسناك 


المرتفعة فى نسبة الدهن تكون عرضة أكثر 
للفساد والتلف من الأسماك قليلة الدهن إذا لم 
برد قر ند 

* مراحل قيل التدخاين: وتشمل مايلي : 

- الإعداد : رممسشمل إزالة التحشاء الداخلية 
وتجهيز السمك في شكل فيليه » ويفضل أن 
يكون انب الأيلب تصقن 

«التمليع #وويدف إلى إذالة أن التخاص من 
جد شو ص الرشية ا طني ار جر 
اذى | سيان سسم قر ابيا كان 
مابكا كس| يود الدع النى تتنيط نهو 
بعض الأحياء الدقيقة خاصة البكتيريا 
وايكبا مساج على منغ حدوة الثلون 
(0156010136108) للحم السمكء ويساعد 
على تكوييق الذكية الخاصة (اذسماك بخد 
تصنيعها . تعتمد جودة التمليح على درجة 
تركيز الملح ودرجة نقاوته . ويجب المحافظة 
ار اله كد لساري بالمستووان مل 
عالى الجودة. 

ل ع سل السك ريه 
اللي على كر هوام متو در ء المحيك 
والنكهة أو الطعم المرغوب في الناتج النهاثي. 
ومدة حفظه. يشترط في التدخين الحديث أن 
تكون كمية لملح في الناتج النهائي بين 2-1" / 
لانن الح وال كير سانسن 
شبعرك. على ثبو البكتيريا سيد للنسان: 
أما في التدخين التقليدي الذي كان معمولاً 
با قري الران فزن الشاح الحواقى الدج 
يكون بتركيز يصل إلى ١5‏ / ملح., ولذلك 
إن لتك العا بكر لعا بر وخر 
لتمو الكقرىا السيرة الفساك: 

كذلك يجب أن يخترق الملح ويتخلل إلى 
عضلات الأسماك ء ولذلك لا يد من الأخذ فى 
الحسبان العوامل التالية : ١‏ 
(آ) حجه السعك (السيطج التوعي] . 
آب :شيك السبمك: حيرت ركون الابسماك 
للستي مين اوح لل ةلي دن 
فملية الخال تكون, بمعد ن تقد عاذي 
الأسماك المقلطحة التي تتمين بسطح كبير 
(عند تساوي الحجم). 
ديج لحرا لحيل انا الل 
دحي عبد الك ااستهدية. 
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(أه) الترك ص ياك [للأسف الإظاصة 
الدمنء 
(و) درجة طزاجة الأسماك أو مدى تماسك 
يو ا 

م م 
١-التقل‏ الرظت زفي يتم خثر الاسنظاك 
في محلول ملحي مع تقليبه بلطف للحصول 
على وسط متجانس من المحلول والجسم 
الصلب (الأسماك). وفي هذه الحالة يختلف 
مظهر الناتج النهائي الأسماك المملحة بهذه 
الطريقة حسب درجة تركيز المحلول الملحي. 
وذلك وفقاً لما يلي : 

(آ) عند استخدام محلول ملحي مشبع 
اك دكين واي ملم على 
درجة حرارة الغرفة العادية. فإن بلورات 
لحك سس و تن على بطع 1 مساك على 
هيئة مسحوق أبيض. 

(ب) عند استخدام تركيز بنسبة /٠١١-9٠‏ 
من التشبع يكون هناك فقد في وزن الناتج 
القراف يمقر 27 سج كو الاين 
العفياات رسكن انان : 

زعا عند استكدام حول ملحي ينع 
“هن ]لتشبيع يحدث اندنا- بيط 
الحسع | لأسمان نتيحة اكول أناء إلتى واخل 
عبد جيك هذه رياد الود ختدار 
وليه شان الزيادة فى إناء يهب 
التخلص منها في خطوة التجفيف حتى تتم 
عملية التدخين بصورة سليمة. 

يشترط في عملية التمليح الرطب تغيير 
الخاليل ]1 تشوية كن و علق الافن . 
وبعد كل عملية يجب تنظيف الأحواض أو 
العراهيل تذظلنا خيدا بحدا , وإلا فإن السمك 
سوف يكون عرضة للتلوث بالبكتيريا 
الحى تسنتايم النبو في التجاليل الركزة 
كذلك توسي قفورو اهز اسن | لأحجاء 
موجودةافى العلوليي: الأسفاك الساءةة 
يجبإزالتها. علاوة على ذلك فإن بعض 
#ووتتنحات الذائبة التي تخرج مع الماء من 
جسم الآسماك تتجمع وتترسب على سطح 
توت الا 1 وني إلى المظهر في الناتج 
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الب لو كر ها اف الناخمق, 
ساع 1ن ملي ةرملاه الطر يغ ذ# 3 وإنة 
الى حال السلى فى رحا عقفلا 
أما إذا كار /التمليح فى أكواه (أمثل: سمك 
البكلاي ) فإن المحلول المتكون يتجمع أسفل 
الأسماكء وفى هذه الحالة يجب السماح له 
لمر اطي ري ةا هالي الس 
الكوويات» وبالتاتي_ الفسياق لاحتواف:؛ 
على بروتين ودم وأملاح مما يشجع نمو 
اللقير ]ب شيا 

أما في حالة استخدام تمليح لمدة 
أ سيوعين أو أكثرء فيد فيجب نقعالأسماك 
الملحدك: ب كاملل ااا تاه مر 
جؤء كبر من اللوحة الزائدة هذه زعلى 
حصن ذوق الستيلك تسلف المتم 
بالماء لإزالة بلورات الملح التى كانت قد 
تزاكمث هلى المنيطع لآتيااو تركق فسوف 
تغطي جزء من السطح., وتمنع مرور الدخان 
فى .هذا الهزء»مما يجغل الذات التهاكى بعد 
القدكين قور متمائل فى اللون الذهبى: كما 
أن توزيع المركبات الفعالة ضد الفساد 
والموجودة في الدخان لن يكون منتظما على 
سطح السمكة أو فى داخلها . 
تفركن التخلص فين الوطوية السطهة: 
وجزء من الرطوية الداخلية قبل إجراء 
عولية التدكين: أن #رمسيي الديقان عل 
السطح الحافويقة يسرعة ويكفاءة أعلن 
من ترسيب الدخان على سطح رطب أو على 
جسم رطب. 
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تعتمد عملية التجفيف الأولي على 
الرطوكية اذك لقعي 122 2 كانت 
الدخة شه ف :)حدم خا 0ارناة 7 الن لفين. آنا 
ذا كانك فا لبف إن العدلية 3900 لكين فرن 
ا م 
ل كله الأول للتحفيفت و تست كفا لها 
لسري جد اسع عر اشر 
وتتراوح الرطوبة النسبية المناسبة للتدخين 
بين 7١-1١‏ / مع درجة حرارة 59هم, لأنه 
إذازادت الرطوية النسيية عن ١٠٠ا/:افإن‏ 
التخني ف واج عن طويلنة, أها ذا فلكيهة 
05527١‏ ( 
على سوام الفاتم الشيافى ,الذلدك تعتبد 
شرع قسنت ا ستاك اساإساسل دكين 
وضفات اليواء الداقل لفون تعنييا 
كيه انيراك ناش الى النرى جامد يار 
فإنه يكون أخف بكثير من الهواء خارجه. 
دالنات ين بريه إلى أعلى البتهان 
وإلى قمة فرن التدخين (دءع07 صنلا عكامممد). 
تتشي نا رن بيار كما 
الجواء واخل الفرن على درج بهوارة الفرون, 
عيذ ]ان اسك البراء اليا رو الات وريد 
من قذرقة على الففيوواناء ويذلك يزيل 
لطر جكب ابوه تروك الى تون 
كفاءته على التجفيف أقل. 
المرحلة الثانية للتجفيفء وفيها يكون 
سس ارماك ف هت لشرروودرية 
ره ليك اي لحر الفط ييا 
ننه شرارة فى تدرط ابر 
والنيشنان )ء واقى هذه اللمحلة قفل برع 
ييف الناني يقري اناد رار جره 
داكل العكازت بسيولة. 
* التدخين» وينقسم في حالة الأسماك إلى 
نوعين : 
«القدخين على الجارن: ورتم عفد دويحة 
حرارة العيفة 0699م ) يحييط يق اللتضيع 
دامستكداء ترك را عالر امن الل ,و تمتارة 
هذه الطريقة بأنها عند إتباع شروط معينة 
سكن أن تصول اللنقع صالها تاقكن ل قد 
تصل إلى عام. وتصلح هذه الطريقة في 
البراو لاي ا ليت للك اكر يدي 
الحنظ رايس بالحدر زر الطعم و تعن 





شوال 4١4‏ ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 


1 ١ اا‎ . | 









0-1 7 1 5 : 
عطة 7 مس له لسسدعق 5 2-2 | الك 
مسساسح صاو 1 عد 


- الفلحهوم 











© أسماك رنحة مدخنة على البارد. 


أسماك الرنجة (116771286) من أبرز الأآمثلة 
على طريقة التدخين بالبارد» وفيها تخضع 
الأسماك الطافحة والمدروة عش ورحة حرارة 
صفر مئوية أو المجمدة إلى خطوات التصنيع 
التالية: 

ابإزالنة القسرة والاحشاء واليطاريخ ثم 
الغسيل الجيد وإزالة آثار الدم والتجهيز في 
صورة فيليه. | 
"-إجراء عملية التمليح الرطب حسب حجم 
الأسماك وتسدة الذهن برا حييت تحتات 
الأأحجام المتوسطة والتي بها نسبة دهن 
الى روفي فى يسول بيس تيم 
1/5 )آنا الى يبا شمجة زهن متخفهة 
فتحتاج إلى ٠١‏ دقائق فقط, بينما تحتاج 
الإحجاء الكبيرة إلى عدة أظول (حوالي 7 
٠١ -‏ دقيقة). 

اوضع الاببماك على صواتى شيكية لية 
ساعة ليتساقط المحلول منها. ويلاحظ أن 
لون الناتج النهائي يعتمد على نسبة الدهن 
الى مح الكل افوا ف إلى اط 
الخاريج .وينم تدخيقيا له #1 امات 
فى اران الشرخين الحديةة اكد ك1 
احا اندر الشييي راك جسن 
تصميم الفرن وحرارة الجو المحيط. ويجب 
أن لا تزيد حرارة الدخان على 1؟م: ولكن 
يمكن رفعها في الفترة الأخيرة للتدخين 
إلى 5م من أجل الحصول على لون غامق 
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(| للفيليهء وللمساعدة على تحريك 
الدهفن من داخل العضلات إلى 
٠‏ # | السطح. وتبلغ مدة الحفظ في هذه 
207 [الحالة من"-1 يوم على درجة 
حرارة 1١م.‏ 

(] 5 إذا كان الفيليه سيخضع لعملية 
١‏ تعلبب انه يدخن لمذة لا ا ساعة 
فقط فى أفران الكزيقين الحديفة أن 
لمدة ٠١4‏ ساعات في الأفران 


سكن نيشن اسماك الرت: 
كاملة وغين هؤالة الاحكساء فى 
حالئة المايم الجناف 11 
ساعة. وبعد الغسيل تعلق على أسياخ ثم 
تحفف فى أقوان التدفين» حلى ذلك القدحين 
10 واب مد 
اتن ايد نان نتن فلم 
شديد (١ملح:‏ ؟" سمك) مع تدخين لمدة  ”‏ 
" أيام على درجة 2551م فيمكن أن تصل مدة 
الحفظ هلى دوحة حرارة الجى العادى إلى 
عدة شهور. 
-التدخين على الساخن : ويتم للأسماك 
املح ني مداليل داه ف مإختشن 
وعند رةه حرارة عالية (5/8-51م) في 
موحلقى النضد والشكن . وكتبر هذه 
الطريقة فى البلاد المتقدمة لآن المواطن فى 
انك ري لكي 
من اهتمامه بمدة الحفظ التي قد تصل إلى 
أسبو ع. 

ويعد سمك الثعابين من المنتجات 
المدخنةبهذه الطريقة: حيث أنها تعد أهم 
ناتج مدخن بهذه الطريقة في أوروبا. 

ومن أههم خطوات التمبنيع بيده 
الطويقة مايلى: 
١‏ تنظيف الأسماك وإزالة المخاط الخارجى 
بوابسطة للج أو كشارة الكنبي. وفى جالة 
الأسماك الكاملة يجب تنظيف الجلد بعناية 
للحصول على مظهر جيد للناتج النهائي. 
ادق السمكة يمن أغلى إلى السخل من تابهية 
اليطخ وإؤالة الأحشاء مع العناية معدم عورم 
المرارة لأنها تعطي طعم غير مرغوب في 


الناتج النهائي, ثمُ تنظيف البطن تماما 
[عسايةر ارال اراق 
؟ التمليح الجاف شم وضع الأسماك في 
أحواض كن الله !انما لكر ب للحاول 
ملحيء أو وضعها في محلول ملحي مشبع 
ال 2 ا ل 0 
الطتيي كبا يكن الما فى مجارل ملحي 
+ رثلوة لاد بساعات بحسي الحهه. 
بالكسيل تحدماء جارس القخاضص من 
ال واشخاط. 
4- تعليق الأسماك من الرأس في أسياخ 
مع ضرورة أن تكون البطن مفتوحة آثناء 
التدخين للحصول على تدخين متماثل » ويتم 
التدخين بعد التجفيف في الجو العادي حتى 
ار اشيم 
ابوضعع الأسسماك فى اأقرآن القبهين لدة 
١8‏ دقيقنة للتجفيف المبدفيء خم تفقل 
اذواب اشرو تسرك الم ل تر 
وكذلك الفتهات الأمامية الصغيرة ليدخل 
الهواء فسجاعد على احتراق [الأخشاب مه 
الجر على أن كود جحو الجار انكر 
صغيرء ولا يتكون دخان كثيف خلال هذه 
اللرحلة التى يق فيا إتضباء الأسسماك ثم 
تضاف نشارة الخشب فوق النار للحصول 
على الدخان وغلق فتحات الفرن وفتحةه 
المدخنة لتكوين دخان كثيف لمدة " ساعة . 
الحفظ الأسهاك اليختة فى الذلاجة لدة 
من 5-7 أيام. ١‏ 
©الأسماك المعلية 

يقضين يحقظا الأسماك بالتعليي الاعداد 
الجيد للأسماك ثم التعبئة فى عبوات بها 
وسط مناسب (صلصة زييت: الجلون 
الطبيعي للأسماك). ثم إحكام الغلق 
والعايك الحرار لجار ي: الف يتحيد يبا 
شماه على لكر ابن رد عي لف ب 
الفساد والتسمع الغذاتى . ْ 

تقسم منتجات الأسماك المعلبة حسب | 
نوع المادة الخام المستخدمة (سَيل ٠‏ 07 ا 
- كابوريا ‏ طحالب). وآ 
المستخدمة للإعداد قيل التعلد 
هذه المنتجات ما يلي: 0 
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ول منتجات 81186 © اتض ال إلبيا تنكل الموان 
المحسنة مدلا 2090 ل نوا بلة؟ رامن كلل هذه 
المنتجاك اسنباك الأكزيل 101561 )ار الزتمةا 
عمس ومس ص سو 85517 رن 
وضعها داخل العلب مع وسط تعيئة مناسية 
طماطم أو حساء سمك. 

اعماكن يشم فيها قصل لحم النيعك كه 
مم ووب 
مو و 
فى اليف أن ميحاول المباصة. 

6 اسماك بيقع خلظها مه الخضيان. 

4 منتجات الصدفيات مثل: الجندوفلى 
وبلح البحر التي تعامل بطرق مختلفة قبل 


المختارة وطلي الطبقة الداخلية للعلب 
بورنيش طبيعي يمنع تفاعل الصفيح مع 
اياك لاد ة رف ل ل 

السو الكار عه رانات ديري , 
(ب) طبقتين من مواد إيبوكسية . 

كدان اماد الخاغ الذامسية مع الأفتماء 


بالجودة العالية . 
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المناسب لكل نوع من التعليب . 

غسل الأسماك والتأكد من خلوها من 
الميكرويات والمواد المخاطية والدم . 

إزالة القشور. 

1 نشدي سمال للتخلص من الأحزاء 
كسالك تعدا 

ااالتقطيع حببي الغيوات المظلوية. 
لضان اي اه بلس لفيا رهن 
وذق الأسماك واو غمر الأسماك فى سكول 
ملح يكنانة أرزاء ازاجم اسم 1د 


6 دقائق 
1 تجهيز الآسماك للتعبئة حسب نوع المنتج, 
وذلك وفقالما يلي : 


معاملة بالبخار عند درجة حرارة 165 -/1م 
للأسماك وهي في العلب لمدة 5-2 دقائق 
بتحمير الأسهاك القطاةيظيقة رقريقة م 
الدقيق بزيوت نياتية عند درجة حرارة 
0 

إنضاج الأسماك وتجفيفها بالفرن عند 
درجة حرارة ١٠٠م.‏ 

دقفن أولى فى هال الأسهاك الذى نسورف 
تعب في زيت + | 
ابح بط التي لدي عه 
الأسماك والذل العلب قبل الغلق مذل الذييث 
التباقية أى كسووية الفييك إن صاصة 
الطباطم أو الصلعية الييضياء أو ضصاصة 
المستردة. 

الستي يي التي القرفة 
بالتنظيف والتعقيم. ثم تعيئة 
الأنسماك حسي وسط الكعينة 
وقطع الأسماك . 

*اتفريغ الوؤاء ذاكل العيؤة 
بإضابة ين فين ساكن ار 
تسخينه, ومن ثم وضع الغطاء 
تحن التفرية يواسظة ماكينات 
الدل. 

١‏ المعاملة الحرارية بعد القفل 


4 كي عند درجة حرارة 1١5‏ د 


للتأكد من حجوده 5 المنتج. 
١6‏ التيريد يالماء اليارد ثم 
التحضين (12102600) عند 


7 
5# 


درجة حرارة ”/ام لمدة أسبوعينء أى 55م 
لمدة" 5 أيام. بغرض اس تبعاد العلب التى 


بها عيوب تصنيعية . 


خصائص الجودة لمننجات اللحوم المصبعه 


ا لكك 
بمنتجات اللحوم بخصائص المنتج 
الطميعة والكيمياكية و التكر وسو لوهية 
والحسية (الشكل واللون والطعم والرائحة 
راك ال رهد التسات : 
عادة -يواسطة كل من السلطات التشريعية 
الغذائية في البلد والمصتع وكذلك المستهلك. 
فمثلاً تضع ال مواصفات والمقاييس في 
السعودية متطلبات واشتراطات معينة على 
الراك الخاى كلك القع داكي بحي 
تضمن صلا حيته للاستهسلاكالأدمي, 
وخلوه من أي مادة يقصد من إضافتها غش 
رعش الستيلك اا العدن سيف نر 
معينة كل :الو اد التخاميرو كز لله للك الخياق 
اغدة البياب» مكهاة افنية , وابقرى اقتضادي: 
تسويقية. أما بالنسبة للمستهلكء فهناك 
معايير يحددها في نظره بحيث تجعله يقبل 
على منتج معين من مصنع دون آخر. 
ومن هذه المعايير على سبيل المثال : المظهر 
العام للمنتج. واللونء: والطعمء. والنكهة 
والرائحة. والمكونات» وشكل ولون العبوة. 
رع اهم ساي دن الجر عا بلى 1 
© المعابير الطبيعية 
يجب أن كتر فى النحوم الفاح الدائكلة 

في صناعة منتجات اللحوم و التي تضمنتها 
الواضكات اللسعودحة الشاص: يمنتمات 
اللحوم الآتي : 
رن ال مدر اتات ره 
خالية من الأمراضء وتم ذبحها في مسلخ 
رسمي وفقا للشريعة الإسلامية . 

الآه أن مكون الهم بخانيا من علامات الفسان 
والروائح والمواد الغريبة . 
كم الكو الك على اليدا بكاطل: 
أل اعكساء الجهاز التناسلى ان القسرء إن 
الركة أو المرئ أو الأحشاء . 
أأفتكون الوا البلحسةوالستديمة فى 
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إعدات لتشم ملائنة للعو اصيفات النرايسية 
الخاصة يك مهنا 

5 أن تكون جميع الأدوات و الأجهزة 
المستحوران اسم لد عير سه 
1 أن قتع عملية الإنقاج فى جو متايمي ذو 


درجة حرارة لا تتجاوز ١٠م‏ . 
هالمعابير الكتميائية 

هناك معايير عدة للجودة متعلقة 
بالمحتوى الكيميائي يجب أن تتوفر في 
المنتج النهائي لكي يتم مراقبة جودته من 
قبّل السلطات الرقابية فى البلد لضمان 
امن وصار حي ستاك الم 
ومن أفع تاك المعايين .ها يلى : ْ 
النسبة المثوية للرطوبة في المنتج النهائي 
حا كنا ابرع ماني نا 
عمل تصني 
- النسبة المثوية للبروتين الكلي . 
النسبة المتوية للدهون. 2" 
ام الطملء لضان . 
كس إفلاع التقرات والفددريت العسافة . 
كمية المواد المحفزة لتكوين اللون 
الوردى المي لتعحات اللجوع القددة 
((حمض الأسكوربيك والأيزواس كوربيك 
والأريثوربيك وأملاحهم). 
كمية نواد الساعدة على احفياس اناء 
في المنتج (أملاح فوسفات الصوديوم 
الحفضي ‏ القامد . 
الفسبة | لقرية للموادانالقة ( حشنااب دفيق 
... إلخ). 
- النسبة المئوية للمواد الرابطة (بروتينات 
نباتية ‏ كازينات ‏ حليب فرز مجفف ... 
إلخ). 
ااي نر لضي لشي | البتيساط : 
اانا الس دارفا د 
رصاصء زرنيخ. نحاس... إلخ). 
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الح ان اللا شاك . 

كل من هذه المعايير و غيرها لها حدود 
يجب آلا تتجاوزها في المنتج النهائي حيث 
فى حال كا ور ها لبر المنتج تكد أكل 
ل ار 
للمواصفة القياسليالخاصة يه وبالتالي 
و الا عد ل عق وي 
عليها في مثل هذه الحالات . 


© المعايير الميكروبيولوجية 
شملت المواصفات القياسية السعودية 
خامة تحني بالكردة الكروسة المقتم: 
وتهدف هذه الحدود لتمديد صلاحيته 
لحرن مك سيار كلر دير الكوريات 
اللستلك رين رو ارا 
١‏ ميكروبات الفساد (ميكروبات العد الكلى, 
متديلات البروية: الأعتان والحمائر. إله : 
؟ - الميكروبات الدالة على التلوث ( بكتيريا 
الكوليفورم.ء بكتيريا (8.0011). البكتيريا 
المعوية.:.الغ): 
االإميكرويات القسم الغذاكى (السقافلكو كين 
رون الوه يلد 
ا«ميكرويات العدرى الكدائيةالسالوتيلا: 
السو الكل د ل تر إن 
ف السو القطر نا وغيريها 
© المعابير الحسية والتذوقية 
بالإقسافة إللى اليو الخاريجي من العوادل 
الركيسة القى بواسطتها يحكه انتيلك 
التي تؤدي إلى عزوف المس تهلك وعدم تقبل 
ابعل ماياى ب 





-١‏ تغير في لون المنتج عن اللون المألوف له. 
كأن يكون لون باهت أو شاحب بسبب أكسدة 
الصبغة أو أن يكون أخضر أما بشكل عام أو 
يكون الإخضرار فقط في المركز أو يكون 
معينة أى زيادة في كمية النتريت المضافة: أو 
بسبب وجود بقع بيضاء على السطح نتيجة 
لأكسدة الدهون, أو نتيجة لوجود ثاني 
أكسيد الكبريت المستخدم كمادة حافظة: أو 
لنمو الأعفان» هذه التغيرات قد تؤدي إلي 
عزوف المستهلك وعدم تقبل للسلعة . 
؟ - تغير رائحة ونكهة المنتج إلى تغيرات غير 
مرغوبة تقلل من جودته . فقد يكون هناك 
رائحة تزنخ بفعل أكسدة الدهون أو بفعل 
الإنزيمات المحللة للدهونء أو تفسخ بسبب 
تحلل البروتيناتء أو تعفن بس بب تحلل 
مكونات المنتج يفعل الميكروبات المختلفة, 
أى تكون هناك رائحة حامضية بفعل تحلل 
المواد الكربوهيدراتيه بواسطة بكتيريا 
حامضن اللاكقك والقى قل قذمو دين الغلافك 
وسطح المنتج . وقد يكون هناك أيضا غياب 
للنكهة المميزة للتقديد وتكون نكهة المنتج 
مشابهة لنكهة ريش الدجاج بسيب عدم 
كفاية عملية التقديد . 
لأن قفين طضغ اللنتع بسيب:غيت أثقاء 
العملية الانتاحية كان تخماقف: كنية عالرة 
من فول الصويا أو من أملاح الفوسفات 
وخلافهماء أو نتيجة لسوء عملية التخزين. 
ومن ثم تكوؤن مركبات ثانوية أما بفعل نمو 
الميكروبات (طعم حامضي لاذع) أو بفعل 
التحلل الكيميائي (طعم مر) لمكونات المنتج. 
© المعابير التصسيعنة 

بالإضافة إلى العيوب الحسية التذوقية 
هناك عيوب كثيرة أخرى تصنيعية تلعب دور 
كبيرا في خفض جودة المنتج » ومنها مايلي: 
١‏ - إسالة الدهن بين الغلاف و سطح المنتج . 
؟ - تكون الجيوب الجيلاتينية . 
” - عدم قابلية التقشير (النقانقء المرتاديلا). 
4 التجعيد . 1 
ه ‏ الانكماش الزائد أثناء الطبح ١‏ لل 0 
1 تمزق الغلاف أثناء الطبخ 3 
٠‏ - وجود جيوب هوائية أو اند 
/- وجود خطوط طولية وعَراكد 


5--- 
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0 / 
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بود العبوات ا النقل 


والتداول:والتخزين ...إل : 


من هذا الاستعراض تبين أن هناك 
أنواع و أصناف عديدة من منتجات اللحوم 
المصنعة متوفرة فى أسواق المملكة, منها 
وقد و تبعت المنلطاف التشتريفرة الغذافة 
في المملكة ممثلة في الهيئة العربية السعودية 
للمواصفات والمقاييس شروط ومتطليات 
لمحظم هذه المنتجات وذلك لضمان جودة 
لحي بالخسبائص الطيييا و الك اتن 
والكروييةب رو كذلك الحسحة للمتتع القاء 
والنهائي لكي يتسنى للجهات الرقابية 
متابعة ذلك االحتحات فى ا لأفمو ان و الفحةق 

مطايقة كل منها للشروط الخاصة بيه 
ومن ثم ضمان - بمشيئة الله وصولها 
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. ١٠-"الْعلُوم‏ والتقنية 


7 .111 2115م[ ععطة]015آ 






د رةه العلو م والتقنية 
الجديد في 0 م وال له 








الجديد في العلوم والتقنية 


ٍ هج ٠»‏ »©؟ ب «مه» 1 وو 
ادخنة السمن تعسد هواء المدن الساحايك 
نجح علماء الكيمياء بجامعة كاليفورنيا .سان دييغوء الولايات المتحدة ‏ في تحديد كمية 
الأدخنة المنبعثة من السفن وكذلك مولدات الكهرباء الموجودة على الموانيء الساحلية؛ وبذلك 
أمكن تحديد مساهمة كل منهما في تلوث الهواء في تلك الموانيء. 


ويشير هؤلاء الكيميائيون إلى أن الدخان 
ال ل نفادم 
اس سي رن اك ربا للستي لاسي 
وبيئية كبيرة لاحتوائه على مركبات كبريتية. 
2100000 
إجمالي الأدخنة المتصاعدة في هواء تلك المدن. 
تحبر الا اف لويم 
000000011 
0 ا لش لس 
بالتحول لاستخدام وقود نظيف وآمن عند 
ا لشن 0ك 
حيت سيشهد عام 016 "م بدابة تطبيق قوادين 
ويذكر مارك ثيمدتز (116122625' >2/121:1), 
رئيس قسم العلوم الطبيعية وأستاذ الكيمياء 
كس امك عر تلا را لسار 
ال 
تأثير أدخنة السفن على تلوث الهواء فى مدينة 
ال ع ل للك 
يتوقع أحد أن السفن التي تستخدم زيت الفحم 
(011 ©1نا8) كوقود لها تطلق ثاني أكسيد 
اي م ل الت ل ره 
في الهواء الجوي. 
ا ك0 
(50) المنبعثة من السفن إلا أن العلماء يشيرون 
ار آفل عن 
ا ا لا وي لساري ارو ار 
ا ا ا ا 
ا 
0 
يشفيرجليرردو دومينفير 
 )661:300 1001221125112(‏ الباحث بمرحلة 
الدكتوراة في قسم العلوم الطبيعية بجامعة 
ا 
ا ا ا انال 
ار تي سن 
ا لل 
تتواجد على هيئة جسيمات عالقة في الهواء. ' 
نجح دوميغيز بالتعاون مع ثيميئز 
و ل الم 


(عتتوتصطءع عصتاصةامعععصط ‏ لمعتصسعطى) 
امس لسن ل ل اش كر هات 
المنبعثة من السفن عن باقي الأدخنة المنبعثة من 
ا ال رش نل 
ا ل ار 
(عنا8 1مطءععاءم15060-جعع0278) والذي تم 
38 323067 
تحديد أماكن تواجد جزيئات الكبريتات بدقة في 
١ 5‏ 

اكسات لسنماه رن الاير مرت 1 ل ا 
من محركات السفن تتحد مع جزيئات الأكسجين 
الذي نتنفسه. وبالتالي يسهل تمييزها عن 
الكبريتات الأولية المنبعثة من محركات الديزل 
ا 

من جانب آخر أجرى العلماء بمعهد علوم 
ا ا الا 
لكاو الا لا 
في البحر في ميناء مدينة لا هولا 10119 12) 
ا 0 
السفن تشكل نسبة 5 75 من إجمالي الكبريتات 
ل للد 0ل 
كاليفورنياء بل إنها قد تصل إلى /5٠‏ في 
بعض الأحيان. ْ 

لك 
وسرعتهاء أن السفن تحرق وقود كبريت مرتفع 
التركيز في المنطقة الممتدة من لوس أنجلوس 


-لونغ بيتدش وسان دييغى ‏ حيث اتضح لهم 
أن الهواء فى مدينة لوس أنحجلوس هو الأكثر 


ا ل لسك 
ل 
ال 
ا 
عن سلامة البيئة في كاليفورنيا والولايات 
ارك التي ل القرير في الحد من تلويث 
ل ل ل 
ل ا طلسن 
ا 
المصدر: 


8 ملم 20 .2طام».021177عع2ع 501 .لكر 
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ى 


امير تاد 


تتوقف جودة المنتجات الغذائية على 
جودة المواد الخام المستخدمة في 
تصنيعهاء لذلك تدرك مصانع الأغذية 
أهمية انتقاء المواد التي تتأكد من مصادر 
إنتاجهاء وأن تكون مطابقة لجميع 
الشروط والمواصفات المطلوية. وعليه فإن 
هنالك ضوابط من قيل إدارة الجودة في 
المصانع لقبول المواد الخام, وفي سبيل 
ذلك يسعى المصنعون إلى اعتماد موردين 
معتمدين لتوريد المواد الخام يمواصفات 
مطايقة للمواصفات والمقابيس العالمية . 

تحتل تقنية النانو موقعا مهما في 
التقنيات الحديثة من حيث تنوع مجالات 
تطبيقها واستخداماتها المختلفة, وبالتالي فإن 
ا ال ال ل لكر 
من أي علم آخرء وذلك لدقة نتائج تطبيقاتها. 
ونجاحها في مجالات عديدة تهم الإنسان. 

تعد الأغذية عموماً والتصنيع الغذائى 
0 
م 
وخصبة لتطبيق تقنية النانو. كما أن أجهزة 
التصنيع ومعداته وأدواته وتراكيبها المعدنية 
وتقنياتها قابلة للتطوير إذا ما طبقت عليها 
لي الا لل ري ل تلك المطييات 
لتشمل عدة أوجه. منها ما يلي: 


الا الك د الاك 


كصيفات الضانو فى أل قفد 
والمتعنيمح الشدافى 


1 * 





و 
عه 


ا 
/ 


ال تم شه رركتا 1 1 شما ل 
لا الك شك رمد كار 
لتقنية النانى الفضل فى تطور صناعة 
ا 


سواء أكانت جزيئات أو مركيات أو 
للست ا ل ل إلى تملك 
غذائية يمواصفات عالية الجودة يمكن 
اتطاديا ان دوا لتحا ان من 
الإنسانء أو التحكم في خلطاتها 
ومحتوياتهاء ومن ثم تعبكتها وتغليفها 
بطريقة فريدة من نوعهاء بحيث تتكامل 
فيها تطبيقات نانومترية للتأكد من 
ماحم رك ا لون تر لت 
ولتقنية النانى كذلك دورها في سلامة 
الأغذية حيث استطاعت تلك التقنية أن تنتج 
مجسات ومتعقبات نانومترية مهمتها 
متابعة وتحسس وجود الميكروبات والمواد 
تتا الوك ران شال مي 
العملية التصنيعية» وبالتالي الغذاء المصنع. 

لاسا ل لامي السسفم ااه 
الات ا لفت قات اميه فإن 
تقنية النانو قد ساعدت فى جعل الأجهزة 
والسطوح أكثر أماناً ل 2 
يؤدي إلى عدم السماح للميكروبات أو بقايا 
الطعام من أن تجد لها ملاذاً آمناًء كما فى 
1ك 
الدقيقةالتي كانت موجودة في ظل 





الأجهزة المصنعة قديماًء وقد أدى تصنيع 
ا ا 2 لشن 
لك شك شن الا إن لحك ا 
ا الات 
والطاولات في مصانع الأغذية» فأكسبها 
نعومة فريدةأسقطت من حسابات 
ا 0 ل الفا عمد كك 
النتوءات أو في الفجواتء. مما سهل عمليات 
الغسيل والتنظيف والتعقيم وقلل الوقت 
والجهد في ذلك. 

ا شاك 
ا ا ا ال 
مع الغذاء وتصنيعه وتغيير تراكييه 
ا ل لاسر 
لاس الس اسان لسر داك 
نتيجة لتأثير الحجم النانومتري الجديد 
07 
مما أدى إلى اختلافات كبيرة ملحوظة في 
ل لست يه 
ا لت 
ل إن الكت د شالك إلا 
ا 
إلى التحكم في الخصائص الكهربية 
ا والحرارية والضوئية 
الاسام لقح السك الع ادص 
أضافته تلك التقنية إلى الغذاء المصنع 
والمنتجات الغذائية الأأخرىء ومن المعلوم 





© شكل ,)١(‏ منظومة تصنيع الأغذية المطورة 


حديثاً يتقنية النانو . 





شوال ١4‏ 4اه - العدد الثامن والثمانون 


العلوم وا م لنقئية - ١١‏ 


تفنية الناضو 


في مقاس النانومترء فإن سطح التعرض 
لها يزداد بصورة كبيرة جداء مما يجعلها 
أكثر فعالية وأكثر نشاطا حيويا في المقابل. 


تستخدم الكثير من المركبات الكيميائية 
ل تاها العاف مشر الي تهات بلاق 
ل اما 
دسي عامط( سه 
(ع010710آ لمطتناتصةخ1 1 )2 01 
ا ا 6 ل 
م لك 1 ا عل لسر كله 
ار كيك 
0 لحبييات الفضة (5111761) أو الفضة 
0222 
خعا ا ل 
ا ال د 
تقلع عليها الأغذيةء وفي ثلاجات التخزين, 
اا ل كك 
لاك سياف لشت إلى سسا مان 
ل الت لك 
الخارصين وأكسيد الخارصين 
(©0:10 عصتج »ع عمن2) فيلعبان دوراً فعالاً 
ل ل رس الخ ا لما لل 
سس ا لل كالسا 
الغذائية للمنتجات الغذائية. 

شاك 
اا لا إن 
الذكر ‏ دوراً في الوصول إلى درجة الأمان 
من تأثيرات الميكروبات وسمومهاء 
سا ب لسسع اي ا 
لكااعنيا تسيا اسم 





تعددت تطييقات النانو فى تعيئة 
> ا اك 
لبعض أنواع البلاستيك الذي تم تزريعه 
ببعض المواد النانومترية. مثل: السليكات 
أو الطمي لإعطائها خصائص عدم تسريب 
(ترشيح) أكثر. وهو ما يستخدم حالياً في 


بعض العبوات البلاستيكية التي أصبحت 
غير منفذة لغاز ثاني اطي ارون والذي 
الت الت اشاح كي رت مرا رن لق ل 
الوزن من الزجاجء وأقل تكلفة من عبوات 
الأ لمونيوم المستخدمة حالياً سواء فى 
لخر ياك لكر سس ات اتسين 
كماأمكن تصنيع بعض الأفلام 
البلاستيكية مع جزيئات نانومترية من 
الل كات لك ب ) طالة 2 مار كشن 
الأغذية الطازجة عن طريق تخفيض كمية 
الأكسجين الداخلة إلى العبوة ومنع خروج 
الماء والرطوبة منها. 

يقوم استزراع مجسات نانومترية في 
العبوات البلاستيكية بتحسس الغازات 
تتم شر الها بالشاممه ع شمر 
الميكرويات والكائنات الدقيقة. حيث تعكسه 
على هيئة تغير في لون مواقع محددة على 
العبوات من الخارج؛ مما قد يؤدي إلى 
له اكمسان ملف اعد افر 
وانتهاء صلاحيتها آو تنفيسها سواء في 
المحلات التجارية التي تبيعها أو في المنزل 
قبل الاستهلاك. 


سردات ود الفرائسة 


الجن ايا للدي مان رمتسن دن 
ال ا ا ا ل ل اي 
ري ل اشر در كس 
يتم من خلالها التأكد من إيصالها يأمان 
وتعد تلك العملياتإحدى تقنيات 
00 ا 
تقنية النانو. 

ل لس 2ك سارك 
ا ا ل 
التى في الحويصلات عن طريق زيادة 
فرص البقاء الحيوي لهاء أو إيصالها إلى 
حل اياف الاق لم ادن عل اليا دده 
ل 56 





يستفيد منها الجسم بأقصى حالاتها. كما 
أن تقنية التحوصل هذه تزيد من ذائبية 
د 
عن اكلياك كنا رن ريده الشاسلة نلك د درق 
ا للك 
في نفس الوقت. وقد تحتوي تلك 
الكيسولات على مواد مختلفة منها: 
الفيتاميناتء أو المضادات الحيوية: أو 
ات ل نا االخاصض القية. 
ا ا الا 
المواد التغذوية المختلفة. والتى يراد لها أن 
تكون أكثر فعالية في أهدافها. . 
ال ل له 
والفيتامينات. ولا يستفيد منها الجسم في 
ل الل 0 
5000 
ات 
النانومترية فإن المواد الغذائية بإمكانها 
الوصول إلى المكان المطلوب متخطية كل 
الصعابء ومن ثم تحت تأثير عامل محدد 
- يمكنها أن تنحل من كبسولاتهاء ويستفيد 
00000 51 
قامت يه إحدى الشركات الأسترالية 
بتصنيع خبز يحتوي كبسولات من دهون 
ريا ال الك ل لادلا 
مكنيا اتغال كاك الكو لوق ل الل 
كذلك أنتجت إحدى الشركات زيت الكانولا 
الذي يحتوي على كبسولات بها 
فيتوستيرول أو ما يسمى بالكوليسترول 
ل ل 0 
تقليل امتصاص الكوليسترول 





-١١‏ العلوم والنقنية 


شوال 4١4١اه ‏ العدد الثامن والثمانون 


تفنية الناضو 





ارات نش ه20 كك كا 





ا ال إل الم شك 


النانو كثيرة جدا. حيث نشرت مجموعةه 


هلمت كيسر الاستشارية في تقريرها عن 
ل ار ل ان 
0001 0 
تدخل تقنية النانو بطريقة أو بأخرى في 
تصنيعه. وجميعها موجودة في الآأسواق 
ويتم استهلاكها حالياً. ويتوقع لهذا العدد 
أن يزدادء وذلك لتركيز الكثير من الدول 
على هذه التقنية وتطبيقاتها في مجالي 
ا ال تاك 
ال ال كر 
المستهلكين لها بصورة كبيرة. 

ومن الأمثلة على ذلك. أنتجت شركة 
ا ل ا شاك 
ل الى 
ا 5 
ارك مضا لام يم 
دون حدوث عوارض جانبية من جراء 
ال ا 0 0 
ا ل ال اا ل 

لعبت تقنية النانى ‏ أيضاً ‏ دوراً كبيراً 
ل اك اط اك سسا الدفن 
ا ل ل 
اكامضان الاسقان لدي تنمسا الت الى 
ار اا ل الس السك دري 
كبيرة في أنماط الاستحلاب بجعلها أكثر 
ثباتاء وأخذت طيقات الاستحلاب فى 
0000 
ل ل لش اك 
كبسولات الدهن معلقة في الماء أو السوائل, 
اله كل ار 
أصبح يسيراً. وأصبحت أنماط الاستحلاب 
متعددة منها ماء ‏ دهن ماء. أو دهن - 
ماء - دهنء» وهي أنماط لم تكن موجودة 
0 
لك 


نانومترية ذات خصائص فريدة جديدة لم 
تكن معروفة من قبلء وقد تم الوصول من 
ررك ال ار اللا د 
د 2 الف راشا اكد مانا 
وأكثر قوة وفاعلية ومتعددة الاستخدامات. 

تم تطبيق أنماط الاستحلاب المختلفة 
الجديدة في الكثير من المنتجات الغذائية, 
52ت اللتسلشطات ار ستواضل 
ار 1 لالتلا الث المنكاد 
رأغدية الأطفال والملونات العداضة و الثى 
15173 
تقنيات تصنيعهاء فجعلتها أكثر قبولا 
وأكثر جودةء مما جعل استهلاكها يأخذ 
نمطاً جديداً على مستوى الفرد والمجتمع. 
كا د لد اران راكاد 
اك 
والدسامة المطلوية» بالإضافة إلى التصنيع 
ا 12 شان كر درت 
0 والحفظ الذي يعمل الإنسان من 
ل امنا 

كذلك طالت تقنية النانى تقنية التشميع 
للأغذية والتي تستخدم في تشميع التفاح 
والأجبان» فتم تطوير طبقات تشميع 
نانومترية يصل قطرها إلى 5 نانومتر 
لا ترى بالعين المجردة. وفي نفس الوقت 
صالحة للاستهلاك الآدمي. يمكن رشها 
على الكثير من المنتجاتء مثل: الأجبان, 
والحلويات. والفواكه. ومنتجات المخاين, 


الطبقات الشمعية الرقيقة جدا بقدرتها على 
الاحتفاظ بالماءء ومنع التبادل الأكسجينى 





والغازي. كما يمكن استخدامها كناقل 
للمضادات الميكروبية والألوان والمنكهات, 





مستقبل التقنية فى صناعة الغذاء 


تقدر مجموعة هلمت كيسر الاستشارية 
حجم الإنفاق على أغذية النانى عام ١٠5١م‏ 
بحوالي آلف بليون من الدولارات على 
مستوى العالم. وتتصدر أمريكا حاليا الدول 
الأكثر إنفاقاً على تقنية النانو والأكثر اهتماما 
به. وتليها اليابان» ثم الصينء وتأتي دول 
ا 6 الف ا اش انار 
ل كل كم 
بحيث ستصبح الصين هي الأولى عالمياً من 
حيث حجم الإنفاق على هذه التقنية؛ ثم تليها 
اليابان. ولإيران كدولة أسيوية مشروعاً 
ضخماً جداً لاستخدام تقنية النانو 
وتطبيقاتها في مجالات الزراعة والتصنيع 
الغذائي 00 بدأته منذ عدة أعوام» وقد 
شارفت على جني ثمار ذلك المشروع في هذه 
الآيام. وقد تفاوتت الدول العربية من حيث 
تقبل هذه التقنية والمسارعة إلى دخول عالمها 
الواسع؛ فبدأت مصر برنامجا طموحاً لهذه 
التقنية. كما بدأت المملكة العربية السعودية 
كاير سات مساد يا و اك عدن لكان 
لالد 
ل 
الى ال التامما. رالر مشمات 
ا ا ل 
الآثر الكبير على مواكبة تطور هذه التقنية 
الوليدة الواعدة. 
المصادر 


717120171 ع .1.ل ,5121101117 .لظ ومقصطترءم) - 
لاالوع؟ م517 معطلا :ؤ5ع10ء10م 0م11 .2006 .31.م 
ىك 0011011) 12 10102م0) أمعنن) .1026615 
171-13 :11 ,ععمعلء5 عع د أ اعامآ 

) وأتناتتكا عل عت .ل.ل ,“اع كلكلزظ- لصواء027 - 
:5 لع535 12ع]50م علااط 0101لا .2006 
0 ك0مع؟11 .اأععج2 ((ع7010طععاممهه امه 1000 
.196-03 :17 ,لإاع10ممصطاءء 1' ع ععمعك5 000] 
4 .010112 3277 [تاكده 21561 ك1 اتالاع]] - 
1000 300 1000 م1 تأع010مطععاممةاا 
11 ]1 
1000170000 





شوال 4١4١اه ‏ العدد الثامن والثمانون 


العلوم والنقنية - ١٠١‏ 





لا تتوقف صناعة الأليان عند 
الحليب الخام ومنتجات الألبان المختلفة 
التي ذكرت سابقاًء لكنها تطورت بتقدم 
التقنيات الصناعية الحديثة لتشمل 
منتجات ألبان أخرى . 

يتناول هذا المقال منتجات الألبان عالية 
الدهن (10011©15م 021177 121 حطع111) 
- زات القيمة الغذائية العالية مثل الزيد , 
القشدة. السمن - كذلك الأجيان بمختلف 
أنواعها وماطرأ على تصنيعها من تقنيات 
حديثة. والشرش ومنتجاته. والمثلجات 


منتجات الألبان عالية الدهن 


0 
0 
5 
5 


تعد صناعة المنتجات الدهنية إحدى 
وسائل تركيز دهن الحليب بغرض 
ار ل 
وكذلك الاستكفادة من كميات الحليب 
الا ال ال ل 
ا 
منتجات الأليان عالية الدهن مايلى :- 


© القشدة 

القشدة (016312)) عبارة عن منتج لبنى 
غني بالدهن» تم فصله من الحليب الكامل في 
صورة مستحلب دهن في حليب فرز. يمكن 


ا ال الات امن اه 
كامل أو حليب فرز مبستر أو معقم أو معامل 
بالحرارة الفائقة. وتقسم القشدة إلى عدة 
أنواع تبعا للغرض من الاستعمالء وعملية 
التصنيعء؛ ونسبة الدهن, الجدول(١).‏ 

تعد عمليتي فصل (فرز) وتعديل الدهن 
في القشدة العمليتان الأساسيتان في تقنية 
اس اضواة القشدة المختلفة. وقد 555 
عمليات أخرى بعد عملية فصل القشدة, 
بغرض إنتاج قشدة ذات صفات مختلفة. 


© الزبد 
يعرف الزيد يأنه مستحلب ماء فى دهن 
(زيت). صلب (متماسك), وذو قوام مرن» 


اتسامرموة | 0 0 


© جدول )١(‏ الأنواع المختلفة من القشدة . 





الله اله للشره 
(غير محضرة بالبكتيريا) أى قشدة 
متخمرة (محضرة بالبكتيريا). ويتكون من 
دهن كحد أدنىء. و1 7/١‏ رطوية كحد 
أقصىء و" / جوامد غير دهنية كحد أقصى 
مع ماء. وملح طعام - حسب الرغية - 
وبيتاكاروتين (كمادة ملونة). يصنف الزبد 
2 ال لك د الك 
اليا ْ 
١‏ - زيد القشدة المتخمرة. 
للم 
"- زيد ذو حموضة متوسطة. 

وقد يصنف الزبد تبعا لمحتوى الملح به 
إلى: زبد غير مملحء وزبد قليل الملح» وزبد 
عالي الملح. 
صفات الزيد: وهي كما يلي: 
ا ا 0 
؟1- له طعم ونكهة جيدة ومستحية. 
؟- سهولة هفضمه وامتصاصه فى 
الجسم. ْ 
ا ل الل 
الدهن (أ.؛ د) والمهمة في التغذية. ْ 
.- احتوائه على كوليسترول (حوالي 
ار 
التغذية. إلا أنه قد يسبب مرض تصلب 
الشرايين للمسنين ويعض الفئات الأخرى 
لأسباب وراثية. ولذلك أمكن تصنيع زيد 
قليل/ خالي الكوليسترول وذلك بتقنيات 
حديثة (طرق كيميائية. فيزيائية أو 
حيوية). 
دنه توا مساك عدن الك سلة عسفارف 
مثل: الصلابة. واللزوجة. والمروتة. 
5 ْ 
“#اتقنبهء صناعة الزيد: وتشمل عمليات 
لل سر الل الفسرة 
عمليات تكوين الزبد. والخضء والعصر 
والتجفيف. والعجن والتشكيلء والتعبئة 





4 - العلوم والتقنية 


شوال 4١4اه‏ - العدد الثامن والثمانون 


صناعة الألبان 


والتغليف. والتخزينء بالإضافة إلى تقييم 
جودة المنتج. وتعد عملية تكوين الزيد من 
لل نر كد 
سا لا في الماء الموجود 
08 
هو موجود في الزبد.ء وتسمى هذه بعملية 
الخض والتي تتم في الحخضاضات. 
© دهن الحليب اللامائي 

2تكد دفن الخكللنيبي اللامائي 
(126 20111 010115 7قطصث) أو زيت الزيد 
(011 8101161) من المنتجات المصنعة حديثا 
في الدول الغربية, وهي منتجات لبنية 
احلدية تار ييا من اناده نشاف لان 
حفظها لمدة طويلة على درجة حرارة الغرفة 
بدون حدوث أي تلف. 

يصنع دهن الحليب اللامائي من قشدة 
طازجة أى زبد. ويحتوي على /,15/ دهن 
كحد أدنى و /*,١‏ ماء كحد أقصىء وغير 
مسموح بأي إضافات أثناء عملية التصنيع. 
ال د ا الك 
اللامائي ا ا سه 
المركزي. وتتوقف درجة جودة المنتج 
النهائي على جودة المواد الخام الداخلة في 
0 
اللامائى فى تصنيع عديد من الأغذية. مثل: 
ا لسن 
تكوينهاء والحليب المعقم والمركزء وصناعة 
ا ال اا 0 
ومنتجات الدهون الخليطة ومنتجات المخايز. 


© السمن 

السمن (02©6) عبارة عن منتج لبني 
تقليدي ينتشر في الهند وباكستان ودول 
الشرق الأوسط. وهو يشترك مع دهن 
ل ال الال 
الدهن. لكنه يختلف عنه باحتوائه على 
بروتين ونكهة السمن المعروفة . يحتوي 
ا ا 2 1 
وتعتمد طريقة تصنيعه على غليان الزبد 





5500050506 
ل ال تك ا 


وتخزين الزيد . 


يمكن تعريف الأجيان (0266565)) يأنها 
اجات رو كا لوي ا راك 
بعد التصنيع مباشرة: أو قابلة للاستهلاك 
بعد حفظها لمدة معينة تحت ظروف معينة 
من حرارة ورطوبة بغرض حدوث بعض 
ارات الشعة والكدو حيو لسر 
لنوع الجبن. 

تعدالأجبان من الأغذية الغنية 
بالأحماض الأمينية الأساسية والمعادن 
(الكالسيوم والفوسفور) والفيتامينات 
(أدءب؟). 

تعد صناعة الأجبان إحدى وسائل 
حفظ المركبين الأساسين في الحليب 
ا 
ل ان ل ار اس سراي 
0 00 ال القن اه 
طويلة بدون فساد. يتكون الجبن نتيجة 
تختر الحليب احيث يتحول من الكالة 
السائلة المعروفة إلى هلام (16110) شبه 
متماسك تعرف بخثرة الجينء. وذلك نتيجة 
ار 
أنزيمات المنفحة (إنزيم الرنين)» أو 
ل ل الا لالم 
ان العم هسه والح اوه م اتق بال 
السائل الأصفر المعروف بالشرشء وذلك 


عند تقطيع الخثرة وتقلييها ومعاملتها 
حرارياً وكبسها. تتحول مركيات الجين 
الأمساسية من بروتينات وليبيدات 
وكربوهيدرات إلى مركبات بسيطة سهلة 
الهضم نتيجة التفاعلات الكيموحيوية التي 
تتم أثناء عملية تسوية الأجيان. 

تكون الأجبان القايلة للاستهلاك بعد 
حفظها مسواة طرية أى شبه جافة أى جافة 
أو جافة جداًء وقد تغطى بطبقة شمعية أو 
تغلف بالبلاستيك. 

تتم عملية التسوية بواسطة بكتيريا 
ع كن الس ا 
فطر (عفن) نامي بداخل الجين و // أو على 
سطحه. 

لاتزيدنسبيةبروتينات 
الشرش/ الكازين في الأجبان الطازجة أو 
المسواة عماهي موجودة في الحليب, 
ويمكن الحصول على الأجبان بواسطة عدة 
طرق منها :- 

-١‏ بواسطة تخثر بروتين الحليب الكامل 
أى منزوع الدسم أو منزوع الدسم جزئياً أو 
ل ا اا 
وذلك من خلال تفاعل إنزيم الرنين أو أي 
مواد مخثرة أخرى مناسبة. ثم تصفية 
55 
ا ا حسيات الاسم لح اتن 
تخثر الحليب و/ أو منتجاته. بحيث تعطي 
مدي وو ا 
والكيميائية والحسية لأحد منتجات أقسام 
0 








شوال 4١4١اه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم وا لتقنية - ١١‏ 


صناعة الألبان 





© تصندف الأجيان 

ة 
منتشرة حول العالم. وتختلف الأصناف 
طبقا لعدة عوامل منها: نوع وتركيب 
الحليب المستعملء. وطريقة التصنيع, 
والمواد المضافة. واليادئات المستخدمة, 
وظروف وفترة التسوية. جدول(؟) . 

ترجع تسمية أصناف الأجيان إلى 
أسس متعددة مثل اسم البلد أو المنطقة التي 
0 لس 
(100121311) مديتة دمياط فى مصر 3 
والشدر (0160031)) في 055 
والروكفورت (15001161016) جنوب غرب 
فرنسا). أو إلى اسم المنطقة مثل جبنة 
البري (8116) منطقة (8116 12) بيفرتنساء 
كذلك قد تسمى الأجيان طيقا لأسماء 
الشركات أو المعاهد التى ايتكرتها لأول مرة 
مثل الجبين الجرفيه (61696). أو على 
أساس الشكل مثل جين القالب >ك[811) 


الذي ينتج في أمريكاء وجين الضفاير 
(جنوب العراق). 

يعتمد تصنيف الأجيان على اعتبارات 
عد رضعا مثا محذلفة. وعادة تضيبط 
ل ارك 
بواسطة مواصفات لجنة دستور الأغذية أو 
هيئة المواصفات والمقاييس لكل دولة, 
وتصنف - عموماً - تبعاً لصفات القوام 
والتركيب وطرق التصنيع إلى عدة 
عائلات هي: 
* أجحبان طازجة مصنعة بتخثر 
حمضي: وتصنع أساساً بإضافة حمض 
عضوي أو مركب جلوكون - دلقا - 
لاكتون (ع56ماع2-12][ع2-0معن01) أو 
ا ا 
الهيدروجيني (051) إلى 4,1. تستهلك هذه 
الأجبان في صورة طازجة وتحتوي على 
ا ار 
لا ماك 
ل 0 


ع تتر د 9 - ِ بد 5 
0 اعم » . 8 فيا ع 
هه لجن دكن جافة برونات علج -- لام انو ايا ان الكوتج 


1 أجبان مسواة (وعوع116ع‎ -١ 





(ع01138)):,. والعغوار 6 
(0011318), وجاين القشدة 
(232ع1)): والقريش 
* أجبان مصنعة بالتخثر 
الحمضي الحراري: وتصنع 
بإضافة حمض عضوي (خليك, 
ستريكء لاكتيك) عند درجة 
كخزاره اله رما ١1د‏ 
]| حيث تحدث دنثره نرع 
النيتروجين- لبروتينات 
الشرش والتىي تترسب مع 
الكازين مما يزيد من تصافي 
لحي ساني بار سسا رللى ان 
عملية التخثر عند درجة 
الحرارة العالية تتطلب حموضة 
أقل مما فى العائلة الأولى 
00260000 
بطعم يميل إلى الحلاوة حيث 





يتراوح الرقم الهيدروجيني ( 011) بين 


1١-5‏ . أما نسبة الرطوبة في هذه 
الأجبان فتتراوح بين ,//١-55‏ ولها فترة 
صلاحية محدودة. ولكن يمكن زيادتها 
0 
الحرارة. ومن ثم توضع في ماء مغلي لمدة 
دقائقء. ومن أنواع هذه العائلة: أجبان 
الريكوتا (15120]68) من إيطالياء وشهانا 
(0112323)) وبائير (232661) من الهند,ء 
وكيوسويلا نكو (812320 0101650) من 
أمريكا اللاتينية. 
* أجبان طازجة مصنفعة يتخثر 
إنزيمي: وتصنع أساساً بإضافة المنفحة 
مع إضافة أو عدم إضافة قليل من بادئ 
سحن لإخكك اوري ل ريق 
هذه الأجبان بين 6١٠‏ إلى ./٠7١‏ 0 
على جودة وسلامة هذا النوع من الأجبان 
دح قاد والنسسو ون اللحسهيا بالل بيه 
عند تداولها وحفظها. وتتراوح فترة 
الصلاحية بين "-5 أسابيع. ومن أنواع 
هذه العائلة: الجين الدمياطىء والحلومى 
(113110121) والعكيوسىق 55 0 
(560ع11 ©0101650)) والأجيان الإيطالية 
الطازجة. 
* أجبان طرية مسواة بالتخثر الإنزيمي 
الحمضي: وفيها يضاف بادئ بكتيريا 
ا اك 
الحعن ددن مقر سه اسان الجا 
وذلك بغرض تش جيع إنتاج حمض 
اللاكتيك المهم في تحسين صفات الخثرة. 





7- العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 








صناعة الألبان 





تعبا الخثرة فى القوالب بواسطة مغارف 
ل اد 
2 لساك 
8-5 أسابيع. من أنواع هذه العائلة: أجبان 
الفيتا (2اع"1) والدمياطىء والكمميرت 
دتعصةن.: والبري (8136) والأجبان 
الزرقاء (5وء5عع1ء م111[ 8). 
+ أحبان شيه حجافة: ومنها: أجبان الجودا 
(601102)), والإدام (32ة80). والكولبي 
(لإطآه"©). وهافارتى (1133111). وبريك؛ 
81112) ومون اريلا (112ع11072721) 
وغيرها. تتميز هذه المجموعة بعملية غسيل 
الخثرة بالماء لإزالة سكر اللاكتوز؛ يغرض 
وقف إنتاج حمض اللاكتيك في الخثرة 
والتحكم في (011) ليكون أعلى من .0,٠‏ 
وتتراوح ال ل ان 
ار ل مس من ا لين 
إلى 4 أشهر. 
* أجبان جافة : وتبلغ نسبة الرطوبة فيها 
٠-٠٠‏ 5/, يتم التحكم فيها بواسطة مدة 
ودرجة حرارة عملية السمط (الطبخ) أثناء 
عملية التصنيعء. ومن أنواع هذه العائلة: 
الشدر (01600315). والبروفولون 
(ع8070102), والرومانو (2320ط0؟]), 
واليارم يزان (31126522)., والجبن 
السويسرى (57155) أمينيتال وتتراوح 
فترة التسوية بين "1-١‏ شهر. 
* الأجيان المطيوخة : وتصنع عادة من 
جبن المنفحة ويضاف لها أملاح استحلاب: 
وتطبخ عند درجة حرارة عالية. ثم تشكل 
إلى صور متعددة منها: الشرائح والمثلثات 
والأكواب وغيرهاء وتكون ثابتة عند الحفظ 
على درجة حرارة الغرفة لمدة شهور. 

1 0 
الدهن بالنسية للمادة الجافة تيعا للجنة 
ا ا 
© طرق تصنيع الجبن 

تتباين طرق تصنيع الجين تبايناً 
واضحاً تبعاً لأصناف الجين المختلفة, 
وحتى النوع الواحد يمكن أن يصنع بطرق 





الدهن/المادة الحافة 


أعلى من 1 


ه؛ إلى اقل من.> 


لاا إلى اقل من اك 


١‏ إلى اقل من حار 


© جدول (؟) تقسيم الأجبان على أساس نسبة الدهن في 
المادة الحافة 
مختلفة في المصانع المختلفة. 
تشمل المعاملات الرئيسية التى تشترك 
ل 
-١‏ تنقية الحليب وتعديله وبسترته. 
؟- إضافة البادئ والمنفحة وكلوريد 
الكالسيوم. 
"- عملية التخثر وتقطيع الخثرة. 
- معاملة الخثرة وترشيح الشرش. 
- تعبئة الخثرة وكبسها. 
1 - عملية التمليح. 
-١/‏ عملية التشميع أو التغليف. 
- عملية التسوية 
© التقندات الحديثة لصناعة الأحبان 
تعدتقنيةالترشيح الغشائي 
(1120108177عه6] ع2ة221ع351) من التقنيات 
الحديثة التي أدخلت خلال الثلاثين سنة 
الماضية في صناعة الأليان وخاصة في 
صناعة الأجبان وتجزئة مكوناتهاء وقد 
ابتكرت فكرة استخدام أغشية الترشيح 
الفائق (1311112]102[]) فى صناعة 
الجبن في فرنسا عام 6م.ءبواسطة 
الباحثين ,(11213015(,)110©011101) 
)1١25591(‏ ولذلك سميت بطريقة 
(1117). وتعتمد هذه الطريقة على تركيز 
الحليب يإ سطاء فضي" لاد تي سافن إلى 


درجة تركيز تتراوح بين 7-5 . حيث يتم 
التخلص من كمية كبيرة من راشح 
الترشيح الفائق (ع21ع0مءم-'1ل10) 
المحتوى على المواد الذائية في الماء (الأملاح 
واللاكتوز). بينما تحتجز بروتينات 
الشرش مع الحليب المركز والمعروف ب 
(عغ2]21معاع؟1) ؛“مما يزيد من تصافى 
الأجبان الناتجة. ويسمى الحليب المركز 
الناتج بهذه الطريقة بالأجبان الآولية والتي 
ل د ل الك ار 
تصنيعه. وحالياً يوجد عديد من المصانع 
ا شان تسشن نس 
الترشيح الغشائي في تصنيع العديد من 
الأجبان الطازجة والأجبان الطرية. 
من أهم مميزات استخدام تقنية 

لدتسي لايق قب بسدفريلة الجن مايا + 

١‏ متاك لمات تقال ب ساك ملسي الروك 
0 ا ل ل 
لاك ل ال ل ع راسي 
التجبن وتكاليف التسخين والتبريد. 
00026 
(بروتينء دهنء جوامد غير دهنية). 

ل ريال سساي ان عسي تن كي 
ا ل ل 2 
الكازين بجانب بروتينات الشرش التي 
ا 2 4 ل الطرى 
التقليدية. 


سي الاي الات 
الاسقفدية فى تصني 

1 - انخفاض أو عدم وجود شرش بسبب أن 
ل ل ل ات 








شوال 4١4١اه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم وا لتقنية - ١١‏ 


صناعة الألبان 





/1- توحيد جودة وصفات المنتج النهائي. 
/- إمكانية التشغيل الآلي المستمر في 
ل ل 2 
الجودة. والغسيلء والتنظيفء. والتطهير 
وخفض التلوث البيثي. 
4- إمكانية تصنيع أصناف أجبان جديدة. 
يوضح الشكل (؟) رسم تخطيطي 
ار ل اي ا 
ا لضن 


الشفرش ومن جسائسه 


الشرش ([17/116) هو السائل الأصفر 
المخضر المتحصل عليه بالترشيح من تجبن 
الحليب بالحمض أو بالحرارة أى بأنزيم 
الرنين والذي يعد منتجاً ثانوياً عند صناعة 
الجبن والكازين. يعد الشرش من أحد 
ا ل ل ات السك 
ا لل ل ار 
ا لي شاك ل على اسان 
يحتوي الشرش على حوالي /5٠‏ من 
2 
والتي تشمل: بروتينات الشرشء وسكر 
اللاكتوز وفيتامينات. وعناصر معدنية. 
ار لشت :2 المت دن 
وتصنيعه باستخدام تقنيات حديثة إلى 













(ب) طريقة الترشيح الفائق 


© شكل (؟) رسم تخطيطي مقارنة تصنيع الجبن بالطريقة التقليدية (1) 
وبطريقة الترشيح الفائق (ب) . 


تبادل أيوي/ 
ديلة كهربائية 





1 


كيز 2 


الب 


© 0 (؟) مخطط 0 الشرش. 


منتجات ذات قيمة غذائية عالية. شكل (3). 


تعرف المثلجات اللينية (5ع12 >0/1111) 
بصورة عامة بأنها منتجات آلبان يدخل في 
لل 0 لماي شيف مار 
سكرء ومثبتاتء. ومواد استحلابء ومواد 
منكهة. وملونات. تهياً على شكل مزيج 
يجمد بالتبريد مع ضخ الهواء آثناء عملية 
التجميد. ولكل نوع من المثلجات مواصفات 
خاصة من حيث التركيب والخواص 
جدول(5). 

من أهم مصادر المكونات التي تدخل 
| في تركيب المثلجات 
ا ا 
0 
ا 


(بروتيئنات - لاكتور 
أملاح - ماء) 


والمحليات 0 جلوكوزء. محليات 
الت ال ال 
البكتين. الجينات)» والمستحليات (صفار 
البيضء؛ الجليسريدات الثناكية والثلاثية), 
والمنكهات (الفاكهة, الفانيلياء الشوكولاتة 
بتاعا الاك رح الاح لل ار لا 
تصنف المثلجات عامة حسب 
اا ار العامة 
* الآيس كريم (01©332) ©16): يصنع 
كلية من منتجات الألبان» ويجب ألا تقل 
نسية الدهن يه عن ./١٠١‏ وقد يضاف له 
كا ادا 
يصنع الآيس كريم - عادة - في 
صورتين هما : 
- آيس كريم طري: يستهلك وهو طازج؛ 
درجة حرارته -5 م؛ يحتوي على نسبة 
ل ل 


على نسية دهن منخفضة. 


تتام ع حادم 


0-7 ا 9 شنية 
48-1 راشح الشرش 
الاوز - املاح ماءع 





َ املا 
بار 1 ١-١ ١ ١‏ 


© جدول (4) مكونات بعض أنواع المثلجات اللبنية (/) 





١‏ - العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4اه - العدد الثامن والثمانون 


- لجسن حريم كطنده ينما لي سيراك دم 
يحمد عند درجة حراره منخفضةه 
(-20م)؛ يكون معظم الماء في صورة 
مسا وكين فجي ساوضيك الول درن 
الطري (قد تصل لعدة أشهر). 


0اا0000ا00ا20 
للآيس كريم تحضير ووزن وخلط 
المكونات. والتجنيس والبسترة, و التعتيق 
(حفظ المخلوط عند 5 م/ 5-57" ساعة), 
حاف المسكياك رواللويات والقيييى 
والتعبئة والتغليف. والتصليب والتخزين. 
يصنع الآيس كريم عادة بطريقتين: 
(أ) طريقة الدفعات المستخدمة في المصانع 
الستكارة. 
(ب) الطريقة المستمرة التي تستخدم في 
المصانع الكبيرة 
* الحليب المجحمد (0111!2 عه1): يحتوي 
على دهن الحليب بنسبة لا تقل عن 5/. 
* الشريت ()©51161:5) : يصنع أشناضسا 
من عصائر الفاكهة والسكر وحمض 
الستريك. ويضاف دهن الحليب بنسبة 
ا يس لل كادي 
بنسبة لا تزيد عن 50./. 


د مثلجات مائية (د5عع1 2121 '171): تصنع 


مركزات بروتينات الخليب 
١‏ 


الستريك ومثيتات ومواد نكهة وملونات, 





ا 
(155ع]20 13111) حوالى ","/ من 
200 0000-6 ا 
ا ل 0 
ا 
بروتينات الحليب من البروتينات عالية 
ذا 0 
الأحماض الأمينية الأساسية. يوضح شكل 
0 برسم تخاديس المسماتي تهات 


مركزات بروتينات الشرش 


ار . لت قر 





بروتينات الحليب. بينما يوضح 
الجدول(؛) مكونات بعض مركزات 
بروتينات الحليب. 

المراجع 

أبولحية: إبراهيم حسين؛ أبوطربوشء» حمزة 
محمد (1555م) منتجات الحليب الدهنية والمثلجات 
القشدية - النشر العلمي والمطابع - جامعة الملك 
سعود - الرياض. 

عبد السلام, محمد الحسيتي (" ١١٠م)‏ أسس 
وتطبيقات الترشيح الغشائي في تصنيع الأغذية - 
النشر العلمي والمطابع - جامعة الملك سعود - 
2 

م ا ل ا 
ا 





© شكل (4) رسم تخطيطي لتصنيع منتجات بروتينات الحليب 





شوال 4١9‏ اه - العدد الثامن والثمانون 


العلوم والنقنية - ١١‏ 
























































شهدت صناعة العصائر والمشروبات تطوراً ملحوظاً في العقود الثلاثة الأخيرة 
سواء من حيث كمية الإنتاج أو التقنيات المتبعة. إضافة لتحضير أنواع مبتكرة من 
المنتجات. وذلك في ضوء المنافسة بين شركات تصنيع العصائر والمشروبات. وتعد 
العصائر والمشروبات من أهم الأغذية في منطقة الخليج العربي نسية للطقس 
الحار الذي يميز دول المنطقة. والذي يستدعي أن بيتناول الإنسان كميات مناسية 
من السوائل التي تعد من أهم عناصر القيام بالعمليات الحيوية بالجسم. كما أن 
العصائر ويعض المشروبات تعد مصادر مهمة للعديد من العناصر الغذائية, مثل: 
الفنئتامينات والأملاح المعدنية. فضلا عن السكريات والألياف المفيدة للهضم., الاأآن 


العصائر والمشرويات تعد فقيرة في البروتينات والدهنيات. 


تعد دول الخليج مين أفه الأسبواق 
العالمية في مجال العصائر والمشروبات؛ مما 
حدا بالكثير من شركات ومصانع الأغذية 
أن خر كز هلك هذ النطفة وق أدى :ذلك إلى 
إنتاج مئات الأنواع من: العصائرء والنكتار, 
والشنوويات الختلقةيتفاول امال هذا 
الخوع من الستاعات التحويلية من حيث: 
أنواعها المختلفة, وطرق تصنيعها وحفظهاء 
وسلامة جودتهاء ومراقبتها المختبرية. 


كا كا 





العصير هو السائل الطبيعي غير 
التكمى -لكنه قايل التكمر- لشو واحد 
أن أكقبر مين نيار الفاكينة أن الخخمر 
السليمة الناضجة والمحتوية على اللب كله 
أو جزء منه. والخالي من البذور والقشور 
ينذا كاف الكششكئة: والمعامل بإحدى طرق 
الحففة المناللبة إذا لم يكن معدا للاستهلاك 
مباشرة بعد تحضيره. شريطة احتفاظه 
بصفاته الطازجة وقيمته الغذائية. يمكن 
أن يكون العصير رائقا أو عكرا حسب نوع 


الثعر :#ويمكن الحصول على العصيدن 
بتخفيف العصير المركز- بالصورة التي 
تح ااحنفافة يشينا الب 1 و الي 
والكيميائية والغذائية- لنوع واحد أو أكثر 
من ثمار الفاكهة أو الخضرء وفي هذه الحالة 
يجب أن تذكر عبارة «عصير فواكه محضر 
من عصين مركن وفستيدل كلية قواكه 
سما الفاكهة آو القواكه المركؤةالتى 








حن ما تمصي 
© أنواع العصائر 

نادف سينا در عيبب طريسة 
كمعدورها إلى هايلن: 
#عصا ترما بج الحمصيل عيبا 
عبر عمليات العصر الميكانيكي للثمار. 
* عصائر طبيعية معاد تكوينها: ويتم 
الحصول عليها عبر تخفيف العصائر 
الركنة بالهبورة التى تمننا ميناتيا 
الطبيعية. والحسية: والكيميائية» والتغذوية 
لعصير الثمار التي حُضرت منها. وقد يتم 
تحضيرها في المنزل أو في المصانع عبر 
طرن امسر اليستنة التمارت غلييا. 
#اعضتر مركر ويتم الحصول عليه عبر 
إضافة الماء للثمرة التي لا يمكن عصرها 
م كان كا حضون على العضي., 
عصير مركر محلى: وتكون نسبة تركيز 
السكر (811) فيه أكثر من ٠‏ 5 7 من نسية 
السك الذئري الخصول علية عض تحضيز 
لخر الحقت م تقر التهدرة اذى 
يمكن الحصول عليه بأحدى طرق التركيز 
امس ين نالتقي بانحرارة 
العادية إن بالتخرارة والققرية التركية 
لمعيل الت كد لتر شي الوق 
التركيز بالتناضح العكسي + جدول :)١(‏ 
©» خطوات تصنيع العصائر 

تختلف خطوات تصنيع العصائر حسب 
نوع الثمرة التي يُحضر منها العصير. إلا أن 
هناك خطواك أسانسية لا ين هتها اتصنية 
العصائرء من أهمها مايلي: 


الحد الأدثنى (/) للموارد 


جحت 5 


حمست | 0-8 


© جدول( )١‏ الحد الأدنى لتركيز المواد السكرية ( 811016) 
في بعض العصائر المحضرة من المركزات. 





٠‏ العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العصائر والمشروبات 





١‏ - اختيار الصنذف المناسب للإنتاج 
(1211651611012) : ويتم من خلاله اختيار 
الثمرة التي تتوفر فيها الصفات المرغوبة من 
حيث الجودة ووفرة العصيرء بالإضافة 
إلى الطعم واللون والنكهة والقيمة الغذائية 
العالية, والتي يجب ألا تتأثر بالعمليات 
التصنيعية. 

؟ - الفرز (2183011285)): ويتم فيه استيبعاد 
الثمار المهشمة والمصاية بالآفات الفطرية 
والحشرية أو غير مكتملة النضج . ثم 
يتم تدريج الثمار وفقا لنوع المنتج المراد 
الحصول عليه. 

'- الغسيل (17251111185): ويهدف إلى التخلص 
من الملوثات الفيزيائية مثل: الرملء والآترية, 
وغيرها: فغيلا عن ازالة المبيدات الحقبرية 
والفطرية والبكتيرية. والتي تؤثر على صفات 
العصير من طعم ولون ورائحة. كما يعمل 
الغسيل على تقليل الحمل الميكروبي للثمار, 
ويتم عن طريق النقعء؛ أو استخدام المرذذات» أو 
آلات الغسيلء البرميلية الدوارة. حيث يضمن 
التدوير تعرض جميع جوانب الثمرة للغسيل, 
وقد يغني ذلك عن عملية النقع. 

5 - التهقشرمر وإزالةاليدور 
([22072ع15 0عع5 عت ودتاء»2 ) : ويهدف 
إلى تحسين جودة المنتج . حيث يعمل على 
إزالة بعض الصفات غير المرغوبة: مثل 
الطعم الصمغي (11©512) الموجود يقشر 
المانجو واللون الآخضر في بعض الثمار, 
كما تحسن قيمته الاقتصادية. ويمكن أن 
يكون التقشير يدويا أى باستخدام البخار أو 
الماء الساخن ثم التبريد المفاجيء. 

ه- الاستخلاص (1,]121]102): ويعتمد 
على عوامل منها: 

- شكل الثمار وطبيعة توزيع المواد المرغوبة 
أى غير المرغوبةء ففي الموالح يوجد اللب على 
هيئة فصوص منتظمة حول محور الثمرة. 
بينما يوجد عصير العنب داخل الثمرة دون 
حواجز؛ لذا يجب اختيار الطريقة المناسبة 
حسب نوع الثمرة. 

- سرعة استخلاص العصير والإمكانيات 





© عملية فرز الفواكه . 





© عملية التقشير البدوي . 


اناسة و كاليتب الاسمخخلا ص 
كذذاك. مانيعة الاث العصيز.و تسعيدها 
من حيث النظام ووسائل العصر ء فيمكن 
استخدام ماكينات دوارة أ ووسائل ضغط مع 
التحريك الذاكري - كنا فى حالة التركقال» 
أق عصبحارات الكايسش أن الفضساراة 
المخروطية, آلأات أن العصن الحلزوتية 
التي تستخدم لعصر العنبء هذا فضلا 
عن العصارات اليدوية والكهربائية, مثل 
عصارات الجزر والخلاطات الكهريائية. 
5- التصفية (5]121011185): ويتم فيها 
فصل الأجزاء ذات الحجم الكبير كالقشور 
والآلياف الخشنة والبذورء إلخ. لهذا الغرض 
يمكن استخدام عدة أنواع من المصافيء مثل 
المصافي المنزلية الممستخدمة للطماطم. أما 
في المصانع فتستخدم مصافي أسطروانية 
دوازة يها مقباري تدقع العصي لاجو 
لحي التعنية وتحتام تيبطرانادية 
الخارج يفوش ننم اتسد اد الثقوب يالا لياف 
حيث تدفعها لداخل الأسطوانة. كما تستخدم 
الصافى الهز اذ والتى قشم متاخل الدقيق: 
حيث يعمل الاهتزاز المستمر على مرور 
العجرو . حون كراء الكير :: 
-١/‏ الترشيح (1/11121011) : ويتم يتمرير 
من القطن لحجز الأجزاء العالقة. حيث لا 
تزيل التصفية كل الألياف والقشورء لذا 
لا بد من إكمال العملية عبر الترشيح. الجدير 
بالذكر أنه يجب تغيير المرشح بصورة 
- الترويق (1311112102:)): وتجرى 
ايض جما ,مال عضير التقاد ير لدي 
وغيرهاء. ولكنها قد لا تكون مطلوبة في 
حالةعضين الؤالتي والاتجوي والحواف 
والطماطم وغيرها. ويتم فيها إزالة أجزاء 
أدق من تلك التي تمت إزالتها عبر عمليتي 
التصفية والترشيحء حيث تعمل على إزالة 
المواد الصمغية. والبكتينية» والبروتينية. 
والتي توجد في شكل غرويات في العصير. 
9- إزالة الهواء (10626120102): وتتم 





السكر والأحماض في بعض أنواع العصائر 


التقليي والإذاية 


التسكين الآر لى + السهين + التخلص هن اليواء 


0 


© شكل )١(‏ خطوات تصنيع العصائز المبسترة. 


وهرسها واستخدام الطرد المركزي 


القى "القخلص من احؤاء الثماى 
الخزن البسترة إزالة الهواء وإرجاع النكهة العطرة 


تفكيك البكتين عبر إضافة الإنزيمات 


التركيز عن طرق التبخير ورفع درجة 
تركيز إلى 71٠١‏ (88170) السكر 


© شكل (١؟)‏ خطوات تصنيع العصائز المركزة (مثال التفاح). 


بغرض منع أكسدة فيتامين (ج) وبعض 
المركبات التي تؤثر على اللون أو الطعم 
أو النكهة, وكذلك لتفادي انتفاخ عبوات 
العصير. ويمكن إزالة الهواء عن طريق 
استخدام غازات خاملة مثل النيتروجين أو 
عبر بعض المعاملات الإنزيمية؛ كما يمكن 
التخليص من المواءغف التخلحصن من ريت 
قشور الموالح. 

-الخطوات النهائية: وتتم بعد خطوات 
التصنيع السابقة حسب ماهو موضح في 
كي د 


النكتار 





النكتار هو السائل الطبيفك الا ا 





شوال 4١4‏ ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 
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| الأدنى 0.6 للعصير 


0 





©-جدول (1) الحد از دحي لدر كير عضن 
غير التكمن-لكنه قابل:الكخمرب الا يته 
الحمعصول ,عليه بإضياقة الام رمع إعنافة ار 
من دون إضافة سكر و / أو عسل).؛ و/أو 
اف يخليظ مقيها: كنا يمكن اضافة التكياث 
راب انق الست فى سمي الكان 
أى غير مركز) المستخدم في تحضير 
النكتار بين 7/5٠ - "١5‏ , وذلك حسب نوع 





© نكتار فاكهة الكمثرى. 





الثمرة.يوض ع حسدول(؟) الحد الآنتى 
لتر كين القواكسه الاستخدية فى تحضين 
الكتان. 





المشرويات 

تصنع المشروبات شكل - )١(‏ - إما 
بتجفيف العصائر المركزة وإما باضافة 
المنكهات المحاليل السكرية, وتنقسم إلى 
عاولك :> 
© مشروبات فواكه 

مشرويات الفواكه عبارة عن منتجات 
غير متخمرة معدة للأسقيلاك المباشن: 
ناتجة عن خلط عصير الفاكهة (مركز أو 
غبو سكن :و ال الاحزاء الصالعة للذكن 
2ج شار الاميمة ‏ اليسفة 4 اناه 
والمحليات الطبيعية والمواد الاختيارية 
مكل الاجمافن العخموية: واكوان اللونة 
والمنكهات. ومضادات الأكسدة. والمثيتات, 
مغلظات القوام. إلخ. تحفظ هذه العصائر 
بإحدى وسائل الحفظ المناسبة. ويجب أن 
يكو النتع خاليا فخ التطيات الحتافية, 
وأن لا يقل محتوى الفاكهة في المنتج 
(أو هآ يكاففه من الفاكيسة اللركزة) عن ١‏ 
(وذن - وذن). 
© المشرويات الصناعبية 

المشروبات الصناعية عبارة عن محاليل 
سكرية مضاف إليها كل من: المنكهات, 
والألنواته والماد الحافظة را حياس 
الححبوية: والواك اللونة.» .ومخبادات 


+ الكرة الطمعة ان الصحافة : السكر + 
الأحماض + الألوان + المواد الحافظة 


© شكل (") خطوات تصنيع المشروبات الطبيعية أو الصناعية. 





60 مشرويات صناعدة . 


الأكسدة. والمثيتات. والمحليات الصناعية, 


تعد العصائر والمشروبات بيئة مناسبة 
لنمو وتكاثر العديد من الأحياء الدقيقة 
المسبية للفساد وخاصة الفطريات والخمائر, 
لذا يتم اس تخدام أنواع عديدة من المعاملات 
الفيزيائية والكيميائية للتخلص من هذه 
الميكرويات. حيث تختلف هذه المعامالات 
وققا لنوع لخن إى كيف إبب تخدامه لاحنا. 
وفيما يلي بعض أنواع هذه المعاملات: 
١-البسترة‏ (البسترة البطيئة, البسترة 
السريعة:. البسترة الخاطفة) 

؟-التعقيم التجاري 

؟-التبريد 

:-التجميد 

- استخدام اللمل ووه الحافظة 
(5ع كله تكاعوع21 لوء 1لطاعطن)). 

1 - استخ دام الفانزات الخاملة 
(3355) أ1ع12). 

-١/‏ التجفيف (1017/1285آ). 

/-التجفيد (017125ل-©2ع1"]6). 

5 - التركين (0026621126102)) . 


سلامة الجودة للعصائر والمشروبات 





من القيام بكافة الاحتياطات اللازمة والتى 
يجب مراقيتها من قبل قسم مراقبة من 
الجودة وقسم الإنتاج, كما يجب على سلطات 





٠١‏ العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العصائر والمشروبات 





الرقابة الغذائية القيام بالزيارات التفتيشية 
لوذه الماع ياوض جمارة النبقواك من 
أي منتجات غير صالحة للاستهلاك الآأدمى 
ار ست اهار الشيى. السيد. 
هذاويجب تبنى الأنظمة الحديثة لسلامة 
الأغذية والتي من أهمها نظام تحليل المخاطر 
باس تخدام نقاط التحكم الحرجة والمعروف 
اصطلاحا باسم الهاسب (114)02). ومن 
أهم الإجراءات التي يحب التأكد منها في 
مصانع العصائر والمشروبات مايلي: 

- جودة وسلامة المواد الخام (شركات تموين 
معتمدة) للتأكد من عدم التلوث بمتبقيات 
المبيدات الحشرية والملوثات الميكروبية. 

- التأكد من استخدام الكميات المناسبية 
للمكونات المختلفة. 

-النظافة العامة للمصنع والنظافة الشخصية 
للعمال. 

- فعالية اليسترة. 

- التأكد من كفاءة عمل جهاز اليسترة 
يوضع صمام تحويل دورة العصير 
(ع1/217 2م151ء011]آ 1'10337). 

-التأكد من عمل كل محجسات الحرارة 
(11611201261]615) يجهاز اليسترة وخزانات 
العصير. 

- التأكد من فعالية أجهزة الضغط فى جهاز 
السبكرة. ١‏ 
- فعالية عمل نظام نظافة جهاز البسترة 
والأنابيب (ال 012). 

- التحكم في درجات حرارة التخزين 


والتوزيع. 

د التاكدهن يكلو الخصافز والنتسوو نات مث 
العيوب التالية: 

كج الكونات. 


؟- حموضة زائدة بسبب النشاط الزاد 
لبعض الميكروبات أو بسبب طبيعة الثمرة. 
"- تغير الطععم والنكهة بسيب نمو 
الفطريات والخمائر. 

> تكون الغازات:والكهول سنن تشداط الكمائر. 
4- وجود شوائب سوداء أو بنية اللون 
-خاصة في عصير المانجو- بسبب بقايا 
الشفرة إو النددة. 

1 اسان وات ر درا على الشرء 
مس عا قار همد الجسرة , 

1- الطعم المطبوخ بسيب زيادة درجة 
الحرار: الستحيه فى تعيدى الصادر. 
/- التغير في اللون (اللون الغامق) بسبب زيادة 





درجة حرارة التصنيع أو طول فترة التخزين. 
9- الطعم المر (خاصة في الموالح) الناجم 
عن طول فترة الإعداد التى تسيق المعاملة 
الحراودة: 


الرقابة المختبرية على 


العصائر والمشروبات 





يتم إجراء العديد من الفحوصات المختبرية 
التاكد سن اسشفاء العضاكن والشروونات 
للشروط والمواصفات المعمول يها حسب 
المنتج » ومن أهم هذه الفحوصات مايلي: 
9 الفحوصات المنكرويية: 

تشمل هده الفحوصات: كل من الغد 
البكتيري الكل , والخمائر والفطريات» وبكتيريا 
الكوليفورم, وبكتيريا الإشيرشيا كولاي. 
© الفحوصات الفيزيائية: 

تشيمل تلك الفخوصات مايل - 
١‏ - بطاقة البيان: وفيها يتم التأكد من 
استيفاء كل الشروط المعمول بها وفق 
المواصفات والتي تشمل: نوع المنتج. 
والحجم, وعدم وجود أي مادة غير مسموح 
بهاء واسم المنتج وعنوانه. وتاريخ الإنتاج 
وانتهاء الصلاحية. ونسية العصير فى حالة 
النكتار أى الشرابء وغيرها من الشروط 
الأآخرىء مثل : اللون» والشوائبء والطعم, 
والرائحة. والقوامء ودرجة تركيز اللسكر 
(812170) فى العصير. 
© الفحوصات الكيميائية: 

تعمل تلك القخوصات ضارا .: 
-١‏ التأكد من عدم وجود أي مادة حافظة 
محظورة أو وحجود مادة حافظة فى أحد 
المنتجات الذي لا تسمح المواصفات بوجودها 
فيه, كما يتم التأكد من أن كمية المادة الحافظة 
المسموح بها ضمن الحدود المعتمدة. 
؟- التأكد من عدم وجود أي مادة ملونة 
محظورة أو وجود مادة ملونة فى أحد 
المنتجات الذي لا تسمح المواصفات بوجودها 
فيه كما يتم التأكد من أن كمية المادة الملونة 
المسموح بها ضمن الحدود المعتمدة. 


'- التأكد من عدم وجود أي مادة كحولية. 
#ذ يحب آلآ تزيد نسية اللتيقى مخ المبيدات 
عن الحدود المسموح بهاء وهى الحدود 
الآمنة وفق المواضقات المعمول مها. 

4- التأكد من تركيز السكريات والفيتامينات 
والألياف اللضافة فى العصاكر المنثكهة 
يقرضن الاسنتخداماف الخاضة مذل الحمية 
والتغذية العلاجية. ضمن الحدود والأنواع 
المسموح بها وفق المواصفات المعتمدة. 


ا - 





يمكن القول أن هناك فروقات بين 
العصائر والنكتار والمشرويات ». حيث أن 
العصاكر عيارة عن السائل الستخاض 
نتيجة عصر الفواكه والخضروات ميكانيكيا 
الث فس يضاف إليها اذاء فى بحالة الثمان 
التي لا يمكن عصرها ميكانيكيا ؛ كما أنه 
كديخياف الييا السكر .اغا التكفان فيو 
عبارة عن عصير طبيعي بتركيز 5”5- /.5١‏ 
يضاف اليه المنكهات المتاسبية المسموج:يها: 
بينما تكون المشروبات الطبيعية عبارة 
عن فصو الفاكية الحقف الى نسيئة 1 / 
فخسماق اليه الحليات الظبيعية و المتكهات 
والملونات . ومضادات الأكسدة . ومغلظات 
القوام وغيرها من المواد الممسموح بها. أما 
الفبروبات الصتاعية فيى تهاليل السكر 
مع المنكهات والألوان والمواد الحافظة 
والملونة وغيرها من المضافات المسموح بها. 


المراجع: 
- أحمد يوسف جيريل. أساسيات التصنيع 
الغذائى. كلية الزراعة. جامعة عين شمسء جمهورية 
عبر العويراة خث 0 
- محمد نزار حمد. تقانة تصنيع الأغذية وحفظها. ؟1115. 
- المواصفة القياسية الخليجية رقم ,١5155-565-٠‏ 
عصير العتب. 
- المواصفة القياسية الخليجية رقم ,١5155-5595‏ 
عصير ونكتار المانجو. 
- المواصفة القياسية الخليجية رقم ,١515-15/65‏ 
نكتار الجوافة. 
- المواصفة القياسية الخليجية رقم ,١5151/-/505‏ 
عصير الفواكه المشكلة. 
- المواصفة القياسية الخليجية رقم 55/!ا-/ا19١.‏ 
شراب الفاكهة. 
220 5ع1116ل انط 101 513201210 1نتعمع0 عرعل200) - 
2472005-١‏ الث ]'ذ ع«علم 2 ) كتماءعءا 
3240 ككل10 1ن[ غ501 01 تزلع10مصطعع]1' عى نكناد [ممعطن) - 
.خآ متلتطط نإ0 8010 .هلله 200 .دعه11ال النما 
.11521185.5[طناظ لاع تكاعدا8 .)1:5 لادوم 
0 ممم 1111م 





شوال 4١4‏ ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم والتقنية - ١٠١‏ 





تعد الشوكولاتة من أشهر الحلويات 
التي تحظى يشعبية واسعة على 
مستوى شعوب العالم, ويعتمد سعرها 
على جودة المواد الداخلة في د تصنيعها.ء 
وطرق تشكيلها وتغليقها. 

يمتد تاريخ الشوكولاتة ‏ انحدرت 
من كلمتين في لغة المايا الهندية وتعني 
الماع الحامض - إلى ٠6٠5 ٠‏ سنة قيل 
الميلاد. ولكنها عرفت بشكل فعلي عام 
69ام عندما قام المكتشف تار 
(فرنائندو كوريتز) ورجاله بتذوق 
الكاكاو. وكان مذاقه مرا فأضافوا إلبه 
بإضافة الحليب, ويعض المواد الأخرى,» 
ولم يبمض وقت طويل حتى انتشرت 
صناعة الشوكولاتة فى أنحاء العالم. 

تعد الشوكولاتة ذات قيمة غذائية عالية 
مقارنة بالكثير من الأغذية. وذلك 
لاحتوائها على العناصر الغذائية الرئيسة 
كالدهون والألياف والبيروتينات 
والفيتامينات ( وأشهرها فيتامين: ب»ج: 
ه) والعديد من الأملاح والمعادن (مثل 


:2225 الك 0 


5 


د. محمد ين صالح العمري 





المنيه /5*-١٠١(‏ من كافيين القهوة). كما 
أثبتت العديد من الأبحاث احتواء 
ال ع 2 حاضة الذاكة يا على 
تراكيز عالية من مضادات الأكسدة؛ والتي 
تساعد على الحد من أمراض تصلب 
الشرايين» بالإضافة إلى أن للشوكولاتة 
استعمالات أخرى في صناعة الأدوية 
ومواد التجميل وغيرها. 


تحضير ب لور لكاكاو 





© ثمار شحرة الكاكاو . 





© يذور الكاكاو من الداخل . 
لوزيةالشكل لشجرة الكاكاق 
(20ع03) جم ةطمعط 1 ). يصلارتفاع 
شجرة الكاكاو إلى مايقارب 8 أمتار 


وتزرع في دول المناطق الاستوائية. كغانا 
وساحل العاج والبرازيل وهاييتيء تكون 
ا ل تت إل ا زر شد ل زر 
خضراء اللون» وتضم بداخلها من 5٠١-75٠5‏ 
بذرة» يتم تجميعها ومن ثم معالجتها تبعا 
للخطوات الناليه. 
© التخمدر 

تتم عملية التخمير وفق عدة مراحل 
ترفع خلالها درجة الحرارة بشكل 
تدريجي من 7١‏ - 50 م, حيث توضع 
يذورالكاكاق مع وجود الخمائر 
والإنزيمات فى صناديق مثقبة من الأسفل 
تسمح بتصريف العصير الناتج من البذور 
أثناء فترة التخميرء ويمكن تقليب البذور 
ونقلها من صندوق لآخرء وذلك لإحداث 
تجانس في هذه العملية. كما تجرى عملية 
غسيل بسيطة للبذور المتخمرة برشاشات 
من الماء؛ و ذلك لتحسين مظهرها. تهدف 
هذه العملية إلى مايلي: 
- تسهيل إزالة القشور الملتصقة بالبذور 
لارام ْ 
- تثبيط العمليات الحيوية في البذور 
لتلافي حدوث تزنخ للدهن. 
لات ني كر الوا انس شك 
المميزة للكاكاو. 





4 - العلوم والتقنية 


شوال ١9‏ 4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


الشوكولاتة 








- تكوين الآلوان البنية المرغوبة. 


التحخدف 


تجرى عملية تجفيف البذور إما 
شمسياً أو صناعيا لخفض نسبة الرطوبة 
في البذور المتخمرة ٠١-4-١(‏ /) إلى أقل 
من 8 ث لمنع نمى الفطريات عليها. ويجب ألا 
تزيد درجة الحرارة عن ٠١‏ م؛ حتى لا 
تتكون آلوان داكنة غير مرغوبةء. وفقد في 


© التخزين 

يعتبر تخزين بيذور الكاكاو عملية 
دقيقة. وذلك لارتفاع محتواها من المواد 
تصل إلى ١2ا/.‏ وعند درجة حرارة لا تزيد 


ا مار ات 


هه *ه 


١‏ - تخمير 
؟- تحقية 
)ا لحسص 


لتاقي و لاارر ريع قارو اللطاصان 

تنظف البذور من الشوائب التي قد 
تعتريها خلال العمليات السابقة كالرمل أو 
الحجارة أو القطع المعدنية باستخدام 
معدات التنظيف. حيث تمرر بذور الكاكاو 
ل ل الى 
ا ماحل اعدرار ‏ دات فقو للحطلية 
الحماء. مزوة مرو مرك فماارات 
ا ا ل 
و الآتربة عن البذور السليمة. والتدريج من 
خلال تصنيف كل حجم على حدة. 
© التحميص 

تعد مرحلة التحميص (15025161285) من 
أهم وأدق العمليات في صناعة 
الشوكولاتة. حيث تتراوح درجة حرارة 
الاك 01 اال شد 


50-٠‏ دقيقة. ثم تبرد البذور مباشرة 


5- إزالة القشور 


ه- الطحن 
00 ل ا لان 


مواد منكهة , ! : 


شوكولاته الحليب. الشوكولاته الداكنة قطعة كاكاو صابة 
ة 1 


سس 





© مخطط تصنيع الشوكولاتة . 


بتعريضها لتيار من الهواء. ويجب التنبيه 
إلى أن عدم كفاية عملية التحميص تؤدي 
لس 
زيادتها أكثر من اللازم فيتسبب في ظهور 
الطعم المحروق في البذورء وضياع الكثير 
ا ا افر 
امسا ا سين اس لله له 
كبيرة مستوى جودة المنتج النهائي. تتمثل 
أهمية هذه العملية في مايلي: 
2350 
القشور مفككة. وبالتالي يسهل فصلها. 
- إكسابها مواد النكهة المرغوبة. 
- إكسابها اللون البني الغامق المميز لبذور 
الكاكاو. 
- فقدان البذور المتبقي من رطوبتها (عملية 
00 
- تقليل محتوى اليذور من التانينات 
القابضة الطعمء وبعض المواد الطيارة غير 
0 
- زيادة محتوى الدكسترين . 
© إزالة القشور 

تتم إزالة القشور (106111111285) من 
بذور الكاكاو ‏ تمثل /١١‏ من الوزن الكلي 
ل ا لي سل الاساروي 
83ب 010000 
المسافة بينها متقارية. تعمل على تهشيم 
00 0 
تجرى عملية غربلة بواسطة مناخل هزازة 
يسعات مختلقة . 
© خلط الأصناف 

د ار 
مع بعضها البعضءو ذلك لعدة أهداف: 
7 
ل لاك ل ل الاك وا 
في البذور. 





شوال 4١4١اه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم والنقنية - ١١‏ 





© آلة طحن البذور . 


- توفير المنتج بسعر معقول . 


© الطحن 

قبل عملية طحن (71120128)) اليذور 
المحمصة والمقشورة يتم جرشها من خلال 
أسطوانتين مستديرتين مزودتين بسطحين 
داخليين خشنين واحدة فوق الأخرى, 
وتدوران في اتجاه دائري عكس بعضهما 
اا لت لي لور ارم 
ناتج الجرش إلى وحدات الطحن لإتمام 
0 

ل ان 
حوض مستدير به ثلاث أسطوانات على 
شكل مثلثء حيث تدور الأسطوانتان 
العلويتان يسرعة عالية. وتتحركان في 
وضع رأسي كل منهما في اتجاه معاكس 
ادك 
المحصورة بينهما حسب درجة التنعيم 
ا لا اك 0 
حركة دائرية تعمل على زيادة تجانس 
الخليط الناتج من الأسطوانتين العلويتين. 
ا ل ل 0ك 





يحافظ على درجة الحرارة في 
حدود :١- 7٠١‏ م؛ نظراً لارتفاع الدهن 
ا ل ا 
في ما يلي : 
- تحويل البذور المحمصة المقشورة إلى 
مخلوط متجانس في صورة سائل 
كثيف القوام بني اللون وذي رائحة قوية 
ل ل 
الشوكولاتة. 
- المساعدة في خلط الأصناف المختلفة. 
- تقليل الحجم اللازم للتخزين. 
00000 
سيل استحلاع . .. الكاكان. 

كذلك يمكن تصنيع زبدة الكاكاق 
بواسطة ضغط البذور هيدر وليكياًء أو عن 
ا ل 0 
والهكسانء أما المتبقى من البذور فيستخدم 
در الكاكار ل فط و 
فتتكون على شكل أقراص يتم تبريدهاء ثم 
تكسيرها إلى قطع أصغر تمرر على 
لطر لماي مضي ل ل اك 
تطحن لتتحول إلى مسحوق ناعم. 
© خلط الشوكولاتة 

تجرى عملية الخلط (816201285) في 
سن 
ا ل شرن 
ال ل عي ل ا و الل رمات 
اا له لك ل 


© تنعيم الشوكولاتة 

تشكل عملية التنعيم (1”01770611285) أهمية 
كبيرة في صناعة الشوكولاتة, وفيها يتم 
ل ا ااا م 
لتنعيم قوامها إلى أعلى درجة ممكنة, 
ا ا ال ا اه 
تذوقها. 





© سائل الشوكولاتة . 


© الدهك 

تتم عملية الدهك (110128) في وحدات 
خاصة أهمهاآلة الدهك الطولية التي تتكون 
من أحواض مستديرة من الصلبء. ومزودة 
بنظام تسخين من الداخلء ولها أذرع طويلة 
في نهايتها أسطوانة حجرية أى معدنية 
ثقيلة. تتحرك باتجاه طولي إلى الأمام 
الل ار ا اه 

ويتم ضبط نظام التسخين عند درجة 
252 الك م رلك 
طويلة تتراوح من "١-5٠١‏ ساعة. للوصول 
إلى درجة عالية من النعومة و التجانس 
لمكونات الشوكولاتة. فمثلا يتم دهك 
شوكولاتة الحليب عند ٠‏ 6 م: والشوكولاتة 
السادة (الحرة) عند درجة حرارة 
-١/م.‏ أما أنواع الشوكولاتة المطلوب 
تكوين نكهة الكراميل فيها فتضبط عند 
درجة حرارة 7١‏ - 40 م. وتتمثل فوائد 
عملية الدهك في الآتي: 
-إزالة جزء من الرطوبة من عجينة 
ارك كد 
-إزالة بعض المركبات الطيارة التي تسبب 
نكهات غير مرغوية. 


- تكوين طبقة رقيقة من زبدة الكاكاو حول 


© التشكيل والتغليف 





9 لعلو افيه 


شوال 9١4١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 






© تشكديل وتغليف الشوكولاتة . 


خزانات مزودة بمقلباتء. تعمل بصورة 
مستمرة عند درجة حرارة ثابتة. ثم تضخ 
إلى خط التشكيل الآلي» والذي يشتمل على 
وحدات الصب والتقطيع والتعبثة 
والتغليف. كما أنه مزود بنظام تبريد تحت 
أسطح الوحدات التي تلامس الشوكولاتة 
أثناء عملية التشكيل. حيث يمرر تيار 
هوائي عند درجة حرارة 8 - ٠١‏ م في 
اتجاه معاكس لمرور الشوكولاتة ولمدة 
زمنية تتراوح مابين 55-١‏ دقيقة, 
وتتطلب عملية التبريد عناية خاصة: وذلك 
لآن التبريد البطئ قد يتسبب في تكوين 
جزئيات كبيرة الحجم من الدهنء بينما 
يؤدي التبريد السريع إلى انفصال جزء من 
ريده ا ا 





يمكن إنتاج أنواع متعددة من 
23 
ونوع المكونات بكل خلطة. وذلك لتعديل 
الطعم والقوام أو جعل الخلطة ذات صفات 
ملائمة لتشكيلات معينة جدول :)١(‏ كما 
يمكن الحصول على بعض النكهات عن 
طريق التحكم في زمن ودرجة حرارة 
تحميص البذورء أو إضافة نكهات مختلفة 
(النعناع.ء الفانيلاء القهوة. البرتقال, 


لإنة 


© جدول )١(‏ مكونات بعض أنواع الشوكولاتة. 


الفراولة) إلى الشوكولاتة في الصورة 
الكريمية أى فى الأحجام الصغيرة )ا 
عات غاليا المكسرات ل 
كه 
من الشوكولاتة. 

ومن أشهر أنواع الشوكولاتة ما يلي : 


© الشوكولاتة غير المحلاة 

0-0-7 لا ان كات 
المرةء وتوجد في صورة سائل أى مشروب 
نقى (1-101101). وتصنع من بذور عالية 
5 
بعض أنواع الدهن لزيادة تركيز المادة 
الصلية. وتستخدم في صناعة الكيك 
والحلويات والبسكويت في وجود السكر. 
ه الشوكولاتة الداكنة 

ل ل اكه 
(513310) وتنتج بإضافة الدهن والسكر إلى 
2 2 لان )الل إطارقا. 
كما يجب أن تحتوي على تركيز لايقل 
ماري 
الشوكولاته (1.101101). بينما تنص 
قوانين دول الاتحاد الأورويى على أن 
لاتقل نسبة الكاكاو الصلب بها عن ه9/. 
© شوكولاتة الحليب 

يحتوي هذا النوع على الكاكاو وزيدة 
ا ا ال اشر 
المركز والليسيثين. حيث تخلط هذه 
الكو كا ات امس لد م فريك 
لزيادة النعومة واللزوجة وإظهار النكهة ‏ 


© الشو كو لاتة شيه الحلوة 
نح ؤ منخفض من السكرء ولاتقل زيدة 
هذا النوع غالبا لأغراض الطبخ. 

© الشوكولاتة المرة الحلوة 

يعرف ها النوع بأنه عبارة عن شراب 
الشوكولاتة غير المحلىء ذو التركيز المرتفع 
0-0 
التمييز بيينها وبين الشوكولاتة شيه 
الحلوة. يأن نسية الكاكاو فيها أعلى من 
نسيته فى الشوكولاتة شيه المرة. مما 
يجعلها الأقل حلاوة والحككس صحيح. 
© الشوكولاتة البيضاء 

هذا النوع من الشوكولاتة عبارة عن 
حلويات مكونة من سكر ودهن (سواء كان 
زبدة كاكاو أو زيت نباتي). ولكنها 
لاتحتوي على كاكاو صلب إطلاقا. 
© الشوكولاتة المركبة 

يحتوي هذا النوع على الكاكاق مع 
الزيوت النباتية المهدرجة, وذلك كبديل لزبدة 
الكاكاو.» وتستخدم غالبا فى تغطية مكعبات 
الشوكولاتة (0023602855) 831 '032039)) . 





© الشوكولاتة البيضاء . 





شوال 4١4١اه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم وا لتقنية -دا 





تعد المملكة العربية السعودية إحدى أكبر دول العالم إنتاجا للتمورء حيث يبلغ إنتاجها 
أكثر من مليون طن ومن المتوقع أن تزداد هذه الكمية لتصل ١‏ مليون طن خلال السنوات 
القليلة القادمة بقيمة تزيد على ٠١‏ مليارات ريال سعودي. ويوجد بالمملكة أكثر من ٠١‏ 


مليون نخلة و 4٠١‏ صنف من التمور منها 

وللمملكة إمكانات واعدة للتوسع في 
ؤواقة التقيل و تعسين,عيفات الأصناف 
التزرعةة و ذلك كقار | للأهسية الأسيقر اقيحة 
والاقتسيادية التمور وفبديع الدولية 
نهار دى هذا التجان ذا تمه شهرة 
النخيل من أهمية ثقافية وغذائية وروحية 
ددن الواطن السبه ري جا اداه 
العلكةيقو يم مصادن الديخل وكامين 
الانخعرا هات الخذاقية مسن الأتقاج الوطنى: 
كما حدث مع الطفرة الكبيرة في إنتاج 
الم 

ونظرا لتمتع المملكة بميزة نسبية في 
مجال القبوريصفة عافة: فإنها موشحة لآن 
تحوز على مركز الريادة في أسواق التمور 
العالي هن طريق الأتجباة الفلمى اللر وس 
نكل الحواتبيى ومتيا (ؤرافة الاضحتاف 
الما فر يادة | اببتمارات تس ميال 
ارمتحوا النقنات المي لقصني التمورء 
وتطوير أساليب التغليف والتسويق. 

وبقراءة في سجل إنتاج المصانع القائمة, 
يتضح من جدول )١(‏ أن الإنتاج المصدّع 


٠‏ صنفا هي الأكثر شيوعا وإنتاجا. 


ار و ا ل طن ليسم اه رد 
الإنتاج الكلى للتمور عام ٠٠٠٠‏ ليبلغ ٠/0,5‏ 
ألف طن بنسبة 28,١‏ من الإنتاج الكلي عام 
٠*5‏ م.م وتيعالذلك زادت قيمة التمور 
الصدرة فى :فقس الققرة من 1 مليون 
ريال إلى أكثر من ”1 مليون ريال. وتدل 
الإحصائيات على أن معظم التمور المصذعة 
كانت على صورة تمور معبأة «مفردة أو 
مكبوسة أو منزوعة النوى أو محشوة باللوز 


أو مغطاة بيالسمسم», حجدول 0 : 


ا قاسم 
(ه) اكذالا امكنم 


2 


ا 
ل ا 
ل م 


-وزارة الزراعة 2 
© جدول )١(‏ تطور التمور المصنعة في المملكة 
من عام ١٠٠5-5١٠5م‏ 








تتفاوت أصناف التمور من حيث الاستخدام 


حي ان مسد ار ل القدمار 


يعد التوجه نحو الصناعات الحديثة 
القائمة علي التمور مطلباً أساسياً لكي 
تصبح منتجا عالميا يدعم الاقتصاد الوطني, 
والاستفادة منها في الصناعات الغذائية 
ل السب در عياف يا إلى كن 
المنتجات بديلا عن السكر كما في صناعات 
الأليان» والمعجناتء والمربياتء والمياه 
الغازية: والحلويات. ويتم ذلك بتحويل 
القبوى إلى متفهنات مضففة إذات قبي 
اقتصادية مرتفعة: من أهمها مايلي :- 
#مرجي الحين 

تعديد سناع موي الت وهل كلظ 
السكر مع عجينة التمر بنسبة متساوية 
تقريبيا (كيلو سكر: كيلو تمر مجهز) » ويرفع 
لالط نان ارك اللفقي يقار 
في أوعية مفتوحة. أو التسخين في أوعية 
بدن تج القري وعزردة انلها اتجمية 
بخار الماء لرفع التركينء مع إضافة البكتين 
بنسبة 7٠,١‏ من الخليط الكلي (قد تزيد أو 
تقل حسب نسبة البكتين في الفاكهة). وعند 
وصول التركيز إلى حد معين يضاف حمض 
الستزيك كمض الليمون)يضشهية * ازمة 


وزن السكر؛ وذلك لمنع التسكير وتحسين 
الطعم والمساعدة على الحفظ. ويس تمر 
مس سس اانه 


لد 1 لست 


الكتاب الإحصائي الزراعي السنوي 
© جدول )١(‏ أهم المنتجات المصنعة من التمور 
بالمملكة (4 ١٠٠م).‏ 





٠‏ العلوم والتقنية 


شوال 4١4‏ ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 


فدطاعة الور 





الكمية 
الصنف |المصنعة (طن) / 


ققد 


0 
| صقعى | 1645 


الكتاب الإحصائي الزراعي السنوي 
© جدول(١)‏ أهم أصئاف التمور المستخدمة في 
التصسيع بالمملكة )5 ٠‏ "'م) 
التعبئثة ببسرعة في عبوات زجاجية: وعليه 
يمكن منع إغماق اللون. الجدير بالذكر أن 
عجينة التيبر علي التر كيد مر قفحة الأزويحة 
تتضرر عند تسخينهاء ويمكن تفادي طول 
14 ]سنن و للها واضانا كد لثمن 
قري سان الك قري حبص الست اميا 
اللونء والطعمء والقوامء و يزيد من جودة 
لل بالط تبه لهك :. 
بالرغم من أن مربى التمر يمتاز بأنه 
فقي باليرر تين والالدات بو العناصر اللعدلية 
ادا نسو لقا رحسي انان يمان ماد 
ضعف تحمله وتضرره بالتسخين, وعليه 
وكن لضي علد الله اعبات هد اناه 
الفاكية ابس ب مدن ارا له فى معروكه 
اتير لان ري بالنكية لير ونيادة 
تقبل المربى المنتجة. على آن يكون إضافة 
معحىة التدر خصنا من السكر لشاف 
©»حلوى التمر 
التى يمكن استخداءم الخنور فيها لان اللو 
بطبيعتها تكون غنية بالسكرء وكذلك التمور 
غنية بالسكريات. يمكن إنتاج كثير من 
الحلوى التى مخفيم فيها المبكن سواء 
الحلوى البكتينية آو الجيلاتينية باس تخدام 
مشتق مناسب من التمورء فقد يصلح الدبس 
مقدلا لإنقام بم هن الحلرى عمقل الجيلى 
د اررق شن المي 
لإنتاج أنواع أخرى من الحلو ى مثل أعمدة 
ا ا 2 
من التمور( بعد إزالة الألياف واللون) في 





الدراسات بجامعة القصيم تفوق المربى 
المنتج من عجينة تمر السكري على غيره من 
الأصناف الأخرى مثل صنف الونانة . 
© أعمدة التمر عالية القيمة الغزائية 

يمكن هن قلأل هذه الضتاحة الاستفادة 
من التمور منخفضة الجودة التي يصعب 
تسويقها كتمور مفردة أو محشوة 
باللوزيات بتحويلها إلى عجينة (مطحون) 
وتدعيد العجيكة بالبرو كبزامن بمصادر علي" 
بالبروتينء مثل: الحليب الجاف المنزوع 
الدفنء حيث يمكن تش كيل المنتج على هيئة 
أعمدة أى غيرها. ولتحسين الطعم يمكن 
إضياقة ١‏ رقامق بهو الهند أو التقط: 
بالسمسم أو الشوكولاته. 

تم تصنيع أعمدة التمر بجامعة القصيم 
في عام 5١٠٠م‏ بهدف الحصول على 
منتجحات عالية القيمة الغذاكية لأطفال 
المدارس» حيث تم الاستفادة من التمورالتي 
لا تصلح للتسويق ‏ مفردة أو محشوة ولا 
مكبو قيال الحتوى داك الييهر| 
الفارغة الخالية من المغذيات. تم أيضا ‏ 
تدعيم عجينة تمر من أحد مصانع منطقة 
لقتعيو وال وي معد و احدنما 
بروتين حيواني منزوع الدهن كمصادر 
غنية بالبروتين عالية القيمة الغذائية, كما تم 
استخدام مواد محسنة للطعم والنكهة: مثل: 
جوز الهند. والسمسم. كما تم إعداد أعمدة 
تمر بخلط عجينة التمر مع مصدر البروتين 
بتقبب نختلفة كع التشكيل و التعيكة. 

أوضهت النتائكج التحضل عليها أن 
الإضافات المستخدمة أدت إلى ما يأتى: 
الاتفسن واشبع قي الصفات الحسيية 
(اللون والطعم والرائحة والقيول العام) 
لأغعمدة الخ التائمة: 
- زيادة قيم السطوع (1:18140655) بما يعني 
إعطاء لون فاتح للمنتجات يتناسب طردب 
مغ سب الإضافة. 


32 ( 


0 





 "‏ زيادة نسب المواد الصلية واتنخفاض 
نسبة الرطوبة في المنتجات طردياً مع 
سد شاف عجاءي فيان سيول 
الحا ةي ان الضية: 
وزيادة نسبة الحموضة بشكل طفيف؛ مما 
حسن الطعم. 
سي لس لي شارك 
بالعيئة الضايظة (90/0//]: 
١-زيادة‏ نسية الرماد زيادة معنوية بزيادة 
نعيرة الاكيافة. 
عدم حدوث تغير معنوي في نسبة 
الألياف. 
التوفي 

ينتج التوفي (©086]) من طبخ السكروز 
والجلوكوز بنسب معينة مع الحليب أو 
منتجاته أو بعض الدهون. ويعد التوفي 
من الحلويات التي يقبل عليها الصغير 
والكبير؛ لما تمتاز به من ليونة وطعم,ء ونكهة 
مستساغة. وتنوع في أشكاله ومنتجاته 
حبني ذو الكرفاك الداسلا يدر يا 
لسسع ود يله الحرارة الي تقيية 
ونسبة المكونات إلى بعضها. 

يختلف التوفي عن الحلوى الصلبة في 
نسبة ما يحتويه من ماءء فبينما تتراوح 
نسية كادفي الحلوى اللصلبة عايين 80 /:: 
فإنها تتراوح في التوفي مابين ./.٠١-/‏ 
كذلك يختلف التوفي عن الحلوى الصلبة 
في أنه يحتوى على نسبة من الدهن لا تقل 
عن /٠١‏ في الناتج النهائيء بالإضافة إلى 
فسبة من الحليب: الآمن الذي يجعله مرتفغ 
اقبي الك لانو جاهبة عندفا يغبات الى 
الخلطا ضيبا عن عد الندر إن اللايس. 
المقادير: وتتكون من : 
1 كجم سكروز 
1 كجم جلوكوز 
اكع عبات 
- 225" كجم زيت نخيل مهدرج 
١٠5مل‏ لسيستين 
* ”مل طعم تعناع 
* خطوات الإنتاج: وتنحصر فيما يلي : 
١-إذابة‏ السكر أولا فى كمية من الماء. 
ثم إضافة الجلوكوز مع التقليب البطيء 
والممستمرء ثم إضافة الزيد ويقية مواد 
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العلوم والتقنية - ١9‏ 


هدا كه اوور 





الحسى الاتخوى الى الساسييا الور 
5 تسخين الخليط بيطء مع رفع درجة 
الحوارة البى 7 ات ولدة ظويلة الحصول 
على منتج غير هش. 
مضي العحية فى ارا مزدوجة الجدران 
يمر الماء بداخلها لتبريد العجينة. 
4 تقطيع العجينة بعد تبريدها حسب 
الأحجام والأوزان المطلوية . 
نقل القطع على ناقل من مادة غير قابلة 
للصدأ للتغليف. 

تجدر الإشارة إلى أنه يمكن استخدام 
سكر التمر بديلاً عن السكروز في حدود لا 
تزيد عن "٠‏ /, لأن زيادة سكر التمر تؤّدي 
الى ؤيادة ليونة قوام التوفى, 
© فوندان التمر 

فوندان التمر عبارة عن ناتج خليط 
من السكروز(بنسبة لاتزيد عن /3٠١‏ في 
المنتج النهائي) والجلوكوز مع أى بدون 
سكن محول وضاء: مد إقبافة حر اء الدين 
والمكسرات وقليل من الزلال أو الجيلاتين 
أى الجلسرين. يختلف فوندان التمر عن 
التوفي في أن عملية الطبخ تتم في أواني 
مشر حيق اه الخلطة الوا ريك 
الطبخ والتبريد يشكل الفوندان إلى أشكال 
شوكولاتة التمر 

تنتج شوكولاتة التمر(ءغ012ع0 100]6) 
بخلط عجينة التمر في ماكينة تنعيم تسمى 
الجونش (0261128©) مع مس حوق الكاكاقو 
الجاف وزيدة الكاكاى والسكرء وكذلك مع 
أى بدون مجروش البندق أو اللوز أو الفول 
السودانيء ويدفع الخليط في قادوس الباثق 
(ع0 اد ) الذي ينتهي يوحدات التشكيل 
(10168)» شم تنقل القطع على ناقل شبكي 
للتجفيفء ثم إلى وحدات التعبئة والتغليف, 
أى يمرر الخليط خلال الباثق إلى وحدات 
التكسكيل: كم يصب الكاكاق السائل عليها 





© شوكولاتة التمر. 


عند خروجهاء حيث تغلف العجينة بطبقة من 
الشوكولاتة السائلة. وتمر القطع بعد ذلك 
إلى فرن التجفيف, ومنه إلى وحدات التعبئة 
والتغليفء وفي هذه الطريقة يستغنى عن 
عملية المزج التي تسبق الدخول إلى الباثق. 
© زيدة التمر 

تستعمل زبدة التمر في كثير من الوجبات 
الغذائية مثل المشروبات والمثلجات والفطائر 
والكيك. وتتلخص طريقة تحضيرها في 
إضافة محلول الجلوكوز وقليل من مسحوق 
القرنفل إلى مسحوق التمر الجافء ويطبخ 
هذا المزيج على النار حتى يصبح في قوام 
الزبدة: ثم يعبً وهو ساخن في برطمانات 
رع سني ْ 
© لفائف التمر 

نشية لفاكف التمن (تن الدين) لفائف 
عصير المشمش المجفف (قمر الدين). حيث 
وتصفيتها من الألياف الخشنة فتكون شبه 
سائلة, ثم تصب فوق صواني من البلاستيك 
أو المعدن (غير قابل للصدأ) بعد دهنها بزيت 
الزيتون حتى لا تلتصق بها عجينة التمر. 
ولقد قام عدد من الباحثين بتطوير عدة أنواع 
من تمر الدين بإضافة نكهات فواكه طبيعية 
أويعكن أقتواع الغضائر وخامية عصيز 
الجر تقال 
© خل التمر 

الخل(7126821) هو السائل الناتج عن 
أكسدة الإيثانول ‏ الناتج من تخمر المواد 
السكرءة من التم او غيره نايب كراد 
بكتيريا حامض الخليك تحت ظروف 
هوائية. حيث تصل نسبة إنتاجه إلى /1./ 
شريطة التحكم فى كمية الهواء الداخلة عند 
أكسدة الإيثانولء إذ أنه قد يتأكسد بالكامل 
إلى ثاني أكسيد الكريون وماء. يستخدم 
الخل في كثير من المشهيات مثل: المخلل, 
والكانضيه الستر د وال 
* خطوات التصنيع» وتنحصر فيما يلي :- 
تحضير الباديء: ويتم بتنشيط خلايا 
الخميرة وزيادة عددها. 
تجهيز مخلفات و ثمار التمر: حيث 
اماتخو التمون الوديكة أو قير الصالحة 
للتعبثة بعد نزع النوى. ويتم طحن لب 


الور ساف ا لالحا لسرب 
والإنزيمات البكتينية مثل البكتينول بنسبة 
١‏ وتترك طوال الليل حتى تتحلل المواد 
الكتيفية لاستخلاض السائل البكري مه 
ضبط تركيزه فى حدود ./١0-١١‏ 
إضافة ثاني أكسيد الكبريت: ويهدف 
الىرؤيدانة عنفاءة التخمير: ويمكن إضاقة 
كانى أكسيد الكيريت أو أحد أملاح: مثل: 
البوتاسيوم ميتابيس لفيت, أو الصوديوم 
من سي يل عا ولس اناده 
الخاع (التمر أ الدهس] : 

الإنتاج: ويتم على مرحلتين: هما :- 

- المرحلة الأولى (التخمر الإيثانولي): 
ويم فييا تقدير الوان التعترية علي مادة 
سكرية أو نشوية قايلة للتخمير (ع1ط68 0ع مءء78) 
لاتقل عن5/ باستخدام الخمائر (قاقةعآ), 


مه جود 


وخميرة (61©715126» 5060121011[065). تتم 
عملية التخمير تحت ظروف لا هوائية. حيث 
تقوم الخجيرة فى :هذه الحالة يتخويل اللواد 
السكرية إلى ايثانول وثاني أكسيد الكربون, 
ولك كوي عار سسيطة. لدان الكل 

تبدأً مرحلة التخمر الإيثانولي بإضافة 
السادئ التفظ الول التغبي الث 
تجهيزه سابقا) إلى مستخلص التمور 
بنسبة /٠١‏ في خزان التخمير المغسول 
جيدا بيخلول من الصبودا الكاوية واليغاز 
لجعله معقم قدر الإمكان. 

الجدير بالذكر أنه يجب تنشيط بادئ 
الخعيرة كل فقرة. خاضة ذا انس تعمل التفن 
الريء ا متلنات الديس: كبا يحب عراعاة 
الشروط التالية أثناء التخمير: 
١-تهوية‏ محلول التخمير: وتتم في 
الجدامة أتخاء عملية خلظ الجا تفاد: 
التخمير ( محلول الدبس أو مجروش التمر) 
قبل عملية التخميرء ويفضل أن تتم التهوية 
بضخ خليط من أعلى الخزان أو بسحب 
السائل من أسفل الخزان وضخه إلى أعلى 
مرة أخرى. وذلك حتى لا يحدث ترسيب أو 
القعان الله السك فى قن انكر هذا 
بسسلل عماءة التحنمي. كلك فباعن عباد؟ 
التهوية علي إزالة غاز ثاني أكسيد الكريون 
الذي يكور إقنء قمون اناد ة السكر 
والذي يؤثر سلبا على عملية التخمير» فضلا 
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عن ذلك فإن وجود الأكس جين يساعد على 
لعن اشير ةو با ع ويا للق بالبسر 
المطلوب ‏ لاحقاً ‏ لاهوائياً. 
1 ضبط درجة الحرارة: ويجب أن تكون 
عن او الآن ارتفاعيدا خين الام أكتام 
التخمر يؤدي إلى وقف النموء لهذا يجب 
تبريد خزان التخمير إلى درجة تتراوح 
0" 

الجدير بالذكر أنه في المرحلة الأولى من 
التخمر تكون بسرعة تدول الوك التسكري: 
سريعة تتراوح بين "1 آيام, ولذا لايوجد 
خوف من وجود أحياء دقيقة أخرى. 
انبا الوحلة الثالية من التكمس فإنها تكون 
بطيئة عن الأولى. حيث تستمر لمدة "7" 
أسابيع, ولذا يجب أخذ الحيطة تماما في 
المرحلة الثانية لتفادي حدوث تلوث ببكتيريا 
الكل إر كا بعتي ريك ار + لتر يا عامط 
اللاكتيك نتيجة لبطء عملية التخمرء ولذلك 
فإنه من الضروري تهوية المحلول لإعادة 
النقتاط إلى الخميرة وف بهالة الجر البارن 
انافاه رط لحرا بحس را 
التتعير صداعي حتن لذ بودي اتخناض 
دريحة حراوتها الى وقق عبلية التخميي. 
'"-نهاية التخمير الإيثانولي: و يستدل 
عسوي ولك الو اد السدر او كوا 
بالكامل تقريباً إلى كحول الإيثانول. وتعرف 
عندما تصل قراءة أيدرومتر البالنج أو 
اليركس 8113) إلى أقل من نصف درجة. 
وفي هذه المرحلة يمكن تركيز الكحول 
الناتج بالتقطير لإنتاج كحول طبي. يعطي 
تلطن تعر حوالي ا القرمن الكدو 
الطمى النقى متركية اي 5 . 
المرحلة الثانية (الأكسدة أو التخمر 
الخليكي): وفيها يتم أكسدة الإيثانول الناتج 
في المرحلة الأولى إلى حمض خليك بواسطلة 
وك حاف كيك جعت تر رك عونا 
سيك نوبيط ها :1ش دراه 
لاك نر ونا حي عم الريك 
الأولى تمع رو ف لذ هوائية (حتمية ): آنا 
اللوجلنة الثاني شإن يكيرياجامض القلية 
اتح اب الاقسين رام حايضي اليك 
لخن كبا ساد ينبي يس 
سيكرية كايا هيه سياه 


حامض الخليك المتكون يوقف نشاط ونمو 
الخميرة. فإذا زادت نسيته عن ٠,5‏ ”7 فإن 
نمو الخميرة يتوقف تماما. 

بانتهاء عملية التخمير الأولى تترسب 
الخميرة ويقايا لب التمر» ويتكون راسب 
يتجمد في قاع خزان التخمير؛ مما ييسبب 
بعض المشاكلء ولهذا يجب فصل السائل 
السائل الكحولي في نهاية مرحلة التخمير 
* تعتيق الخل: ويهدف إلى التخلص من 
بعض المواد الكيميائية التى تنتج كمركبات 
وسطية أثناء عملية التخمرء مثل الأأحمااض 
العضوية والاستالدهيد . والتى توؤثر 
طعم ورائحة الخل . وللتخلص من هذه 
المواد يعتق الخل لمدة تتراوح مابين 1 شهور 
الامتلاء حتى لايوّدي وجود الهواء إلى 
تحويله إلى ثاني أكسيد الكربون وماء. 
* ترشيح الخل: وفيها يتم فصل أي 
شوائب قد تكون عالقة. وحتى يصبح رائقا 
لفلزات النحاس أو الحديد أى أي مادة يمكن 
أن يتفاعل معهاء وتؤدي إلى تعكره وتلويثه. 
وهناك عدة طرق للترشيح. منها: المرشحات 
حيث يتم دفع الخل بواسطة مضخة خلال 
تلك المررشحات. ويفضل أن يضاف إلى 
ساكل الخل يعض المواد التى تساعد على 
الصوديوم. أو البوتاسيوم. وأعمدة ترشيح 
من مادة اليولى أميد . 
* يسترة الخل: وتهدف إلى تفادي نمو 
يا و لخر قدو اليهار: 
بتسخين الخل المرشح إلى درجة ١٠م‏ لعدة 
ثوانء وذلك بتمرير الخل في جهاز بسترة 
اجات بعد كيني يمر الزجاحات فى 
وعاء به ماء. ثم تسخينها إلى درجه ٠١‏ م: أو 
بسترة الخل في جهاز للبسترة. ثم تعبكته 
في الؤجاجاد وهو سلكن: وقى يذه الحالة 
لايفضل استعمال غاز ثانى أكسيد الكيريت 





ل يا ال ا د رن 
آثارا من رائحته التي قد تؤثر على نكهة 
ورائحة الخل. 
© خميرة الخبز 

تشورا ني ير جد اهم إفياء الأحاء 
الدققية الهامة فى حياتنا اليومية :وه 
تحتاج لنموها إلى وجود مصدر سكري 
أو أى مادة كربوهيدراتية. حيث يستعمل 
-في العادة. المولاس المتخلف عن صناعه 
سكر القصب لهذا الغرضء لأنه يحتوى على 
نسبة مرتفعة من السكريات القايلة للتخمر 
(5115255 214 معدعء8) لاتقل عن 06©50,/, 
بالإضافة إلى احتوائه على كثير من المواد 
الغذائية الى تحتاجها ‏ معادن وفيتامينات 
- لحي :اشر يا رك إبشخراء التمور 
بديلاً للمولاس في البلاد التي تكثر فيها 
زواع التكين ر تعسي القورر ا شان 
ون التجري ع الصالجة ااذبية ارك الظار 
أى التمور الرديئة عن طريق استخ لاص 
مجنو فاسن الوا السكرية بو العادد 
واستخدامها كبيكة لنمو الخميرة. 
* خطوات إنتاج الخميرة: وتشمل 
فائلى ن 
التخميرء ويشمل الخطوات التالية: 
ا كعضوى عمس تخلض. من القمن بإضافة 
الماءإلى تمور كاملة أو منزوعة النوى 
بنسبة كيلوجرام تمر إلى © لترات من الماء. 
ويسخن الخليط إلى درجة 5 م مع التقليب 
السك لاسخخلاص أكيى كمنة سن اللواك 
السكرية. وتستمر عملية التسخين والتقليب 
ل الع افر ل ياي الم عل 
مرشح هزاز لفصل جميع الشوائب و المواد 
العالعاء رلك عاتن السكرى ال ا 
يعاد تمريره على جهاز طرد مركزي لفصل 
النواف الغروية المكرقة ساسا فخ المواد 
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البروتينية التي يجب إزالتها قبل التلقيح 
 "‏ جمع المحلول السكري الرائق في خزانات 
التخمير المصنوعة من مادة غير قايلة للصدآً 
والمزودة يمقلب رأسى يدور يواسطة محرك 
كهربائي بسرعة لا تزيد عن ٠١‏ لفات / دقيقة 
لضمان تحرك الخميرة فى جميع أجزاء 
السائل السكري وعدم رسوبها إلى القاع, 
كما تعمل حركة المقلب على إدخال الهواء 
التخمير بمواسير داخلية مثيتة في الجدران 
توصل بمصدر لتبريده أثناء التخمير حيث 
أن ارتفاع درجة الحرارة أثناء التخمير, 
ينتج عن الطاقة المنبعثة من الخميرة ‏ يؤّدي 
إلى وقف نمو الخميرةء ولهذا تخفض درجة 
الحرارة. بحيث لا ترتفع عن 5" ٠‏ ؛ م: وهى 
الدرجة التي يتوقف عندها نمو ونشاط 
الخميرة. 

"-إضافة الخميرة الطازجة النشغطة 
من أفضل أنواعها خميرة الخبن 
(5019طتلاء .نه 2أكتكاعه وعه تممه 53)- إلى 
طون لكر فى از لفقي بيدا 
5 من المحلول الذى يتكون من 15 / من 
سكر الجلوكوزء. ويجب ألا تزيد درجة تركيز 
السكر فى المحلول (ذ:8) عن ."١‏ 

إضافة مغذيات الخميرة من معادن مثل 
الفسفور والكالسيوم وبعض الفيتامينات 
مولاس البنجرء و لهذا يجب خلط نسية 
من المولاس مع المحلول السكري لإثرائه 
أسفل خزان التخمير بواسطة مضخة. ثم 
للمساعدة على تهوية الخليط و سرعة نمو 
الخميرة . 

ف شان علي لكر إلى اجو الطره 
المركزي لفصل الخميرة عن الورت (محلول 
مازال يحتوى على خمائر). 

غسيل الخميرة: ويتم بإعادة غسل 
عالقة, وذلك بتخفيفها بالماء. ثم إعادة فصلها 
بالطرد المركزي. مع تكرار عملية التخفيف 
بالماء والفصل بالطرد المركزي مرتين لتمام 


نقاء الحميرة. 

تجفيف الخميرة: وتم حسب دوع 
الخميرة ‏ جافة آم طازجة ‏ بإحدى الطرق 
التالية: 

١التجفيف‏ بالبخار: وتتم بدفع كريمة 
الخميرة إلى جهاز تجفيف (10111121(01161)» 
بالبخارء فتتساقط عليها كريمة الخميرة 
ملامسته للأسطوانة. تكشط الخميرة 
الحجافة بواسطة سكينة أسفل الأسطوانة:, 
حدهر سداس اسان دن 
الأوراق المشمع . يسمى هذا النوع بالخميرة 
الجافة (1601:72250اء4) وتتميز باحتفاظها 
بحيويتها ونشاطها لمدة طويلة تصل إلى 
1 أشهر حسب درجة حرارة التخزين, 
كما يمكن نقلها إلى مسافات بعيدة يعكس 
الخميرة الطازجة. 

 "‏ التجفيف تحت التفريغ: ويتم فى حالة 
(15560 7 متام ) التي يجب حفظها على در جه 
حرارة منخفضة حتى لا تفقد حيويتها 
ولقتاطياو تصيل سيدا اارطو ب ايها ب 
حوالى 15-55/. فى هذا النوع من نزع 
الي ا رعوات تدرف 
أسطوانات مثقية ومغلفة ينوعية خاصة 
من القماش الذي يبتل بالكريمة آثناء دوران 
الأسطوانة فى حوض الخميرة. بينما 
يتعرض داخل الأسطوانة لتفريغ شديد 
يعمل على نزع الماء من القماش المبتلء وعند 
وصول سمك الخميرة على القماش إلى 
حد معين يكشط بواسطة سكين مثيتة على 
لجان لتقزل رااكل قاذ وومةه إلى ياكق 
لتشكيلها في قوالب منظمة. شم تقطع آثناء 
خروجها من الباثق و مرورها على ناقل 
معدنى مصنوع من مادة غير قابلة للصدأ 
حسب الوزن:ء وتغلف بورق زبدة: ثم في 
ررق اميم لح قت الوط اهديا 

* العوامل المؤثئرة على نمو الخميرة: 
من أهمها مايلي ا 

اي لجار كر إلى البرك فى 
المحلولء فكلما زادت نسية الجلوكو ز إلى 


الفركتوز زادت نسبة الخميرة. بحيث 
لايتعدى الجلوكوز نسبة 5//. 
١‏ يجب أن لا تزيد نسبة السكريات عموما 
عن *"5/, لأن الزيادة تؤدى إلى تحول 
الخميرة إلى إنتاج الإيثانول بدلا من إنتاج 
الخيوة 
يجب ألا تزيد درجة حرارة التخمر عن 
4م لأن الحرارة المرتفعة تتسبب في وقف 
لعو نقاط الكهيرة. 
ريادة كيد الوواء الدا غات سيف اعد 
ا عل سر لكات اسيك 
كما تعمل على تبريد الخليط. 
4 ضبط الرقم الهيدروجيني (511) للخليط 
فى المدى 8,5/-6,06. 
1 التاكد من وحود نتقانن البيوكن اللانه 
لس احبر 
انالك ده سس انس اللستيرا 
ومدى نقاوتها ونشاطها. 

الجدير بالذكر أن مدة التخمير تستغرق 
من ١5 1١١‏ ساعة. ويستدل على تمامها 
بتقدير نسبة السكر في الخليطء والتي يجب 
ألا تزيد عن 1/, وفي نهاية المدة فإن نسبة 
المدرة كران جامد 132 ررحي 
المحلول المتخمر. 
©ه مسحوق التمر سريع الذوبان 

يمكن استخدام مسحوق التمر سريع 
الذوبان (017061م 0316 1256224) كغذاء مرتفع 
القيمة الغذائية للأطفالء لما يحتويه من مادة 
كربوهيدارتية وبروتينات و فيتامينات 
معاد ري اماو ف الشر كاده 
زيادة القيمة الغذائية للمسحوق بتدعيمه 
ببعض أنواع دقيق الحبوب الغنية بالبروتين 





© مسحوق التمر سريع الذوبان. 
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والحير ليل دن نول العبر يات كس تفون 
لى سرع ضار سجرن عمجمو ارك 
في ماغنا يحتوية دهن الصويا من مواد 
بادا لببيث. كالك يك المتكران 
هذا الممسحوق في عمل الجلي أو إدخال 
ل ل 
والأيس كريي أو إضيافيه إلى اللين الرايت 
الحم اشرب او مم سجرن الثات . 

يتم تصنيع مسحوق التمر سريع 
الذوبان بخلط عجينة التمر مع الماء 
طبار ا هرت يطل جيرا 
حتى يتجانس الخليط. ويصبح على شكل 
جب سان عا مات يناناب) 
ير لحب لجان يه اده 
كر مرا ساو ددا 
ولوسات كا ويا ار يخم 
الجميع ميع العمينة خلطا هيدا يرم يكتسر 
فوق صواني من مادة غير قابلة للصداً بعد 
دهنها بزيت زيتون نقي لماع الالتصاقء ثم 
اعسوم الصراني د الذي ر نحلب 
لمدة تتراوح مابين من ١5-1١١‏ ساعة حتى 
كفف العحينة. يعرهباقبرة العميكةبثم 
تجمع وتطحن ويضاف إليها النشا بنسية 
١‏ الت امتفياض الرطوي اين الحو 

الجدير بالذكر أن الغرض من إضافة 
مسحوق الحليب الجاف والكريوكسي 
نار سارك هر سيل عدا اقوفتم 
لأن المواد التي ترتفع فيها نسبة السكر 
عن سني تعن خاهية ]نا 6ك 
في شكل عجينة مكل التسرء كما تساعد 
فنوسيقاكت الكالسبيوع على مع الالتصياق. 
قبا شن عافة يض اران لاه 
للتكتل (28نلهء426) مثل ثنائي فوسفات 
الصوديوم. 

تبلغ نسبة الرطوبة في المنتج النهائي 
"5 / ويجب حفظها في أكياس من رقائق 
الالونيوه آى اليوظماتات محكية القفل: 
© السكر السائل عالي الفركتوز 

دحم شن السسك الس الل ادر 
شوة ‏ ع ادا ستسل سان 
التقنية الحديثة التى تعتمد على استخللاص 
سكريات التمر بعد التخلص من المواد غير 
السكرية والبروتينات واللأحماض الأآمينية 
الحوة والأملا عو الوا الخرودة والصيقات 
باستخدام طريقة المبادلات الأيونية. يلي 


ذلك فيخي الحاول السيكرى التاق رتركيد 
265/) تحت تفريغ هوائي والحصول 
على مخلول سكرئ يبلغ تركنة. 7 0./, 
رك نسيل الولو كر عن الث كر 
والحصول على الفركت وز الطبي أو على 
السكر عالي الفركتون. كذلك يمكن الحصول 
على السوربيتول والمانيتول من خلال 
هدرجة الفركتوز تحت ظروف تصنيعية 
خاصة من الضغط العالى. أما الفضلات 
النائهة كالخوى.والألياف والقشدون نيستفاد 
منها في صناعة الأعلاف بعد مزجها 
وتجفيفها وطحنها. 


فيدراك شق الشرر بالك 
مايلي: 1 
١-عدم‏ وجود نظام مرن يمكن المزارع 
والصائع من فقيل العمالة يشكل موس 
دون الحاجة إلى نقل كفالاتهم؛ مما يودي 
إلى ارقفاع تكلفة الإختاب. 
"عدم الاستفادة من الخبرات العملية 
المحلية المتراكمة في مجال التمورء وعدم 
توشيق تلك الخيرات. 
عدم كفاية برامج الإرشاد الزراعي: 
ونقض “اللوفات. الكامة: المشتمة 
والمصنعين والمسوقين. وعدم نقل مشاكلهم 
إلى مراكز الأيحاث والجامعات لإيجاد 
الحلول المناسبة لها. 
4 ارتفاع نسبة الفاقد في التمور للمنتج 
والمصنع بسيب الإصابات الحشرية 
والفطرية وسوء النقل والتداول والتخزين؛ 
ممايؤدى إلى ارتقاع التكلقة: 
ف تتيدي أسهار التبوى وتفاوت ارانتاج 
والجودة من موسم 
كو 
1 المنافسة الحادة | 
للمصاتم زات »ان 1 1994 
العالية من قبل المعامل |يبك؟ 
الصغيرة ذات التكلفة اج 
التراخيص من قبل أكثر /19, 
من جهة. مع عدم وجود ك7 
اشتراطات موحدة 
بالنسبة لنوعية وجودة 
الأثقاع. 


'- إغراق السوق المحلي ببعض المنتجات 
المستوردة الت يمكن لمصائع الثمون إنتاجها 
مثل الخل الطبيعيء الدبسء المربىء وغيرهاء 
بسبب عدم وجود تشريعات صارمة لحماية 
وتشجيع هذه المنتجات. 

/ عدم الاهتمام بالأبحاث التطبيقية المتعلقة 
بدرايسة ومصارج الها كل اليتوسي] 
والإنقاجينة اتخطوظ الإنشاج لجعلها كخاذيم 
مو خضائض التمورحية إن الشبركات 
الخارحية ليس لها الداقع القوى لدراسة 
ومغالمة مذل :تللك الشاكل. 

5 مان لصاف الحلية فى حيبود 
لحاس انض عو ليطا , تسد على 
الجهات الحكومية. 

"١٠‏ التقتص الحان فتي اللعلوباف التطلفة 
بالأسواق الخارجية؛ وحجم الطلب فيهاء 
والأصناف والأحجام وطرق التغليف 
الوقوية و الاشذواطات الصهدة والواصقات 
وغيرها من المعلومات. والاعتماد فى ذلك 
على التجارن القردية لكل جهة 2 

١‏ عزوف معظم المصنعين والمشّوقين عن 
المشاركة في المعارض الدولية للتعريف 
بالتمور السعودية بسبب ارتفاع تكاليف 
المشاركة. وعدم وضوح الرؤية حول حجم 
الع اسية ان خارسا, 

دارتفاء كلفة حفط وتخرينز التمور 
يشكل عام والرطب بشكل خاص لعدم 
إمكانية نقله وتداوله إلا تحت درجات 
تعمين محددة: وبالتالى ارتفاع كلف النقل 
والشحن والتخزين والأيدى العاملة. 
#أريطه الفحراءات التملقة بالتصدين: 
وعد هيافياء مال شمادة الفا 


والشهانة الصبهية: والتخليص الجمركن. 


| يي 





يي سس مجح 
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تميزت الحبوب منذ القدم عن باقي مواد الطعام الأخرى بإمكان حفظها مدة 
طويلة دون أن تتلف بعكس الخضراوات الورقية واللحوم وبعض الفواكه. وقد 
عرف عن الحبوب الغذائية كونها مصدرا جيدا للطاقة؛ ومن هنا بدا الانسان يوجه 
عنايته الخاصة نحو تطوير وسائل إنتاجها وحفظها وتصنيعها بكميات وافرة 


حتى تسد الحاجة طوال العام . 

من الجدير بالذكر أن محاصيل الحبوب 
تنتشر زراعتها في معظم دول العالم., 
لع شان أممهاةا تيفل 
طعتواك)ا 2 'التسكزات الحلا 
والبروتينات مما جعلها تحتل مكانة رئيسية 
ست الأشار !50 1١‏ فإراغن نلث 
الطار 01 ات اللاضمة 
أن ال لاي حل 1 الل إن ب تمظل في 
ظروف متباينة من المناخ وخصوبة التربة, 
وتحتاج إلى القليل من الجهد والرعاية منذ 
1 ا ل 5 
تتحمل التخزين لفترة طويلة . 

عد اكول ا ا ل لفك ال البات 
رك سعدا كا كت ناتتورالئانية 
عالمياً من بين الحبوب من حيث الانتاج 
17 ارب ارات الأرز في المرتبة 
ااا ١‏ 

يدخل القمح في صناعة العديد من 
الأغذية:ؤأهمها الخبسن الذي يال الغذاء 
الوفييت. للانسان خاصة فى ال 7 الفقيرة 
دول العالم الثالث » كما يدخل في صناعة 


المعجنات والكعك بأنواعه والبسكويتات 
والفطائرء ومن الجدير بالذكر أن معدل 
استهلاك الفرد من القم 5 "0١‏ قربي 
يصل إلى ١517‏ كيلوجرام / ستنة؛ مقارنة 
دل العالمي لاستهلاك الفرد والذي يبلغ 
"١‏ كيلوجراء/ سه 3 للكنفان 
العالم العربي لايزال 17 اشر كارة 
بين إجمالي احتياجه وإنتاجه من القمح. حيث 
استورد بنهاية عا ا شرا كور 
وبتكلفة بلغت 5,5 بليون دولار. وبالرغم 
من أن هناك دولا عربية منتجة للقمح. 
إلا اد مشل مصر رغم تصدرها 
للدول العربية المنتجة للقمح ‏ تستورد ما 
يقارب سبعة ملايين طن سنوي كن الخارج, 


© جدول(١)‏ إنتاج واستهلاك الحبوب في 
العالم ٠"‏ / با" ٠5م‏ (مليون طن) . 





بينما لجأت المغرب إلى استيراد " ملايين طن 
بعد أن تهاوى إنتاجها من ستة ملايين طن 
إلى مليونين ومائة ألف طن. أما الجزائر فإنها 
استوردت في عام / ٠‏ ٠٠م‏ خمسة ملايين طن, 
جدول١3).‏ وبذلك لم يصل إلى الاكتفاء الذاتى 
من الدول العربية المنتجة للقمح سوى المملكة 
العربية السعودية وسوريا اللتان انتقلتا إلى 
وذلك من خلال طرق التصنيع والتخزين 
واختبارات الجودة». ومن ثم إنتاج القمح فى 
العالم وأخيرا صناعة الدقيق فى المملكة. 


أنواع حبوب القمفح 


تقسم حبوب القمح بشكل عام إلى ثلاثة 
04 يلى: 
١-القق/الصلب‏ : وله نوعان هما :- 
(1) الأحمر: له مستوى عالي من البروتين 
وذو خصائص طحن وخبز ممتازة ويعتبر 
ا سي نا ل عشخت ال الهنا 
كل الحخكر القامسي (5624 350) والخيز 
المسطح وخيز البخار (0هع:0 متدعاد) . 
(ب) الأبيض: له مستوى متوسط 
أو منخفض من البروتينء» ودقيق هذا النوع 
غير ملائم لصنع الخبزء ولكنه مناسب جدا 
لصنع البسكويت والكعك . 
؟"-القمح الطري: ويقسم كذلك إلى نوعين 
هما: 
)ُغ( الف ا ف اده 
2 ]2 مهفن الخبة 
كك ماسب يك لحك 
(ب) الأبيض : له نفس خصائص القمح 
ا ار ركم يشتناهه الكنك 
اال 
7 قمح الدورم : يحتوي على نسبة بروتين 
مرتفعة تتراوح بين :,/١1,5 - ٠١‏ ويعد 
1 © باس ةفاين 
0 0 7لستنحيةٌ والنؤدلين: 
0 الات عن طلحة. 


5 00 


تعد محاصيل الحبوب ‏ بشكل عام قابلة 
للتخزين أسهل نسييا من تخزين الفواكه: 
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دفيق المج 





لكك انك لكك لد 


ا عا ا كد 


نسبة إنتاج 0 
العربي لعالم 70 





11| الا ا ام 


© جدول (5) إنتاج القمح بالدول الكركته (ملدون طن) للقدر د 0 000000 


ويعود ذلك بصورة رئيسة لانخفاض 
رطويتبا ل 2 لك 
مكوناتها الحيوية. ونظرا لأن الحبوب تحصد 
فى أحد فصول السنة 2 0 
مستمرة لمنتجاتها الطازجاً 00 ا 
تخزن بصورة جيدة على ال 771 ا 
مابين الحصاد حتى الاس !ا !01 ا 
خزن الحبوب بسهولة وبصورة جيدة لعدة 
سنوات بدون فقدان كبير لجودتهاء وذلك 
غند توفر الظروف الملائمة للتك ا 
« شروط التخزين 

يجب أن تتوافر شروط محددة في 
مخان حفظ القمح لفترة طويلة 001777715 
واستهلاكها؛ وللنّ هذه اشرو يا 0١‏ ' 
* الرطوية ودرجة الحرارة الملائمة: حيث 
تؤدي الرطوبة ودرجة الحرارة المرتفعة 
إلى زيادة معدل تنفس الكائنات الدقيقة 
الموجودة في القمح ؛ مما يتسبب في زيادة 
النشاط الإنزيمي لحبوب القمح , وبالتالي 
نمو الميكروبات وظهور الحشرات. 

تتراوح النسبة الآمثة ل 007707 
/١5 -١‏ , كما تبلغ درجة الحرارة الأآمنة 
للقطّح خلال فترة تلخزينه؟ | 000777 
ويمكن متابعة الارتفاع في درجة الحرارة 
داخل المخزن باس تخداما 0777 00007 
الحرارية (5ع1منامء770معط1) . 

يتم التحكم في خفض أو رفع درجات 
الحرارةطلة - 0 ##اسطانظططظة 
التهوية (5]6725/ا5 4613102) التى تعمل على 
اس دير لعفف اكب 
ا 


(أنظمة التهويك 017 00( لشفل 


إلى الأعلى (أنظمة التهوية الموجبة) بحيث 


يتخلل الهواء كامل حبات القمح الموجودة في 
المخزن» وتعد أنظمة التهوية الموجبة الأكثر 
اسك 01 0700| لح حيشآن 
تأثيرها يبدأ من العمق ويمتد للأطراف حتى 
يصل إلى قمة منتصف حبات القمح بالمخزن. 
* الوقاية من المدكرويات والفطربات: 
وتتم عن طريق استنفاذ الأكسجين صناعياً من 
مخازن الك 017 كار تلك الكائنات الدقيقة, 
وذلئبب 000 7( وية للمخازن بقازآخر 
غير فار 2027[ النيتروجين. 
+ الوقاية من الحشرات : وذلك لأنها 
تتسببة 01 209 القمع, حيث تعمل 
يرقاتياا 7 2070720١‏ كوب وأنفاق فيها 
وتبقيها مجوفة » أي محاطة بغطاء النخالة 
فقط.و 050 0095© الخازنيستخدم 
توعان من المبيدات الحشرية ينسب محددة: 
مييدات التبخير (1'1111115211]5), وتكون 
فى صورة غاز أو سائل متطايرء ويعد 
الفوسفين من أهم مبيدات التبخير الغازية. 
الجدير بالذكر أنه بدأ في الدول المتقدمة 
اس ١‏ ات“ التبخير 35 التشحيعم 
بسبب قلة تكلفتهاء وكفاءتها في القضاء 
ل سكو ودر ر نات 
المبيدات الحشرية التجارية؛ وتكون في 
ال 2 1 
* التعقيم, ويستخدم في حالة حبوب القمح 
المحتوية على حشرات حية. وذلك بتمريرها 
خلال جهاز إينتولتر (65012167): حيث يقوم 
بكسر هياكل الحشرات . 


* الوقاية من الحيوائنات الفقارية 
والطيور: 1 قاد لازي 
الكائنات الدقيقة 6-0 لالإنسان د 
لف القوارض أيضاً أساسات 
لكر 3 الحاويا. يات وانابيب المياه والكابلات 
7 شارف 5017 2" الاناشاها 
يؤدي إلى وجود البرك المائية التي ليس لها 
الفقارية والطيور بتوفيز إجراءات نظافة 
الششةنياة 
© طرق التخزين 

10 0 لش كي التكل» على 
طريقتين 
* التخزين طويل الأمد: ويتطلب مخازن 
محمية من رطوية الطقس أو مصادر 
001 لشت ى والكاك الكالذقيقة 
والحشرات والقوارض والطيور والروائح 
لات حت تاذ هن لازن 
ويترك في أعلاها فراغ هوائي صغير ثم تقفل 
لك 1 لظ نا الاكستحين صتاعياً عن 
ا كسا كاالهواء الجوي 
1 10 العلوالةاللمكارن والفراغات 
”تعان تر الاكسمجين مكل 
النيتروجين آو ثاني أكسيد الكربون . 
0 التخزين قصير الآمد : ويتم بواسطة 
ا 05 ل كل اك 1م 
أنها غير مكلفة. وتس تخدم عندما تتوفر 
للصوامع, وهذا المخزن عيارة عن غطاء 
00 الللت الجافسيتكيظ.مع شكن القمح 





© تخزين القمح في صوامع الغلال. 
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د فق الوح 





الطبيعي بعد ان كاب !تع لت ار 
المخارف الآلية. 


طحن القفمح 

0 الست السشصية 
اا الكاسلةإلى منتجات 
قايلة للاستهلاك. تصنف طرق الطحن 
إلى رطبة وجافة. وذلك حسب درجة 
الطحن. وليس مجرد استعمال الماء فى أغلب 
عمليات الفصل . ١‏ 
© الطحن الجاف 

0 2200 لكي القمح 
220 تلخ أقطارها 
6 ملم., وتتراوح أطوالها مابين ٠‏ 
ا ا الا الداخله 
بالتساوي على طول الاسطوانات باستعمال 
زوج من أسطوانات التغذية (70115 0عع1). 
ويمكن وصف طريقة الطحن بالأسطوانات 
الحديثة لإنتاج الدقيق بعملية تنعيم تدريجي, 
وذلك لآن الحبة وآجزاءها يتم طحنها على 
مراحل متتالية نسييا. 

هد الطوية الل عزّل الدقيق 
الكت التكون: عو امرحلة من 
1ت طلسن ' 

ا ل تال 
سني كالتالئ :- 
#انطاء الصيرة ريتر كن من كدة اسقاوانات 
معدنية مسننة متحركة:. تمتد داخل كل منها 
أخاديد تحتوي على حلزونات متحركة. يتم 
ا كد ١‏ ششرانات 
(الأريع أو الخمس) مراحل كسر يتيع 
ا 2 285 النراتم 
المتكونة من كل مرحلة في أحجام ) 
اه 2618 829 "25 كل 2722 
عملية النخل إلى فصل الجسيمات التي 
تختلف 00 عن بعضها. 

رعالة إلى ١‏ 
ا ررك زمنه) ‏ مرحلة | 
العبر انكل #اللزإلك بششكليمتدرج 
ومنتظم يسمح بطحنها جيداء حيث يتم 
إدخال طبقة رقيقة من المواد المرغوب في | 
طحنها إلى منطقة القرض حيث تساعد | 
لد ا د 


بالقض 74( ٠‏ لدودهاتاد) 03 
نوي ا 2 يوون ره 
تتفاوت في الحجم أكبرها حجما هي أغلفة 
1 اواج الكسر" التي مازالت متعلقة 
بالإندوسبرم بصورة سميكة. وأوسطها 
حجما السميد (561201122): أو مواد الطحن 
الوسطية (721001285) والدقيق الوسطى 
(01125) وقصاصات النخالة (5م501 00 
(بعضها نخالة حرة وبعضها الآخر محمل 
بالاندوسبرم) الو لان كنم 
1 كاوة النهالة تخدكل مرحلة طحن 
الله لسر اخرر ست ا 
5 ير اللتصوبيا ان 
عبر مكائن متخصصة تعر ف يجامعات أو 
مخلصات النخالة (155615م8 طة:0)ء أما باقى 
الاندوس برم فيتم فصله عن النخالة في 
ا 

* نظام الكشط: ويعمل على فصل 
جسيمات لال ةين ا 0 000 
لاتزال ملتصقة يعد مرحلة الكسر فى حالة 
لك ال الها اما دمل سسب 
والنخالة ا ا م 
الدورم. بتكو أ ا 00 
مسننة بصورة أنعم من أسطوانات الكسرء 
وتكون هذه الاه سار 300000 كن 
إلى سن. ينجم عن 115 0< كير 
شرائح الاندوسبرم ليسهل فصلها عن 
الشرائح المحتوية على الا[ | لكميئا 
وبذلك يتم تجنب /20 0 7[ بيات 
التهالة وال 00 

* نظام الاختزال : ويتركب من /-1 ١‏ 
أسطواتة مث اا سل 
مستوي (13511615م) لفصل الدقيق الناتج 
بعدكل مرحلة عن ال81 اال (المتبقية 





© مطحنة قمح من الداخل. 


على المناخل) الناتجة من كل عملية طحن 
2522-3-2 الطحن فا اسلط رانك 
الاختزال عمليتي سحق وقص جسيمات 
النخالة فى آن واحد (28تتهعط؟ - 8متطدتحت). 
تبداً مرااحل الالفتار ١‏ الكت 1 1 
عند الاستطوؤانات (4) زر 2 5 0-0 
مواد السمد الخقشنةة رالا 0 ااا 
مراحل الاختزال إلى ان تصل إلى أسطوانات 
00). وتؤلف الأسطوانات م3 ا 
التالية لها 0,5,6,5:3/0 نظاء | )ا 
الذي يتعامل مع مواد الدقيق القادمة من 
وسطالمطحتة وآخره| ‏ 000000 
المواد الخشنة المتبقة ٠‏ 07 فور 
و(8) فى أسطر ا 6280127 )الخاصة 
بنظاء الا 9 

من جانب آخر يتطلب طحن قمح الدورم 


بالقمح الصلب والطريء. بسبب صلابته 
30.ويتكون هذا النظام من خمس 
تؤدي لتحرير 
يات ال لمي من التائ لفط : 
للنخالة المتبقية عليهاء يرطب قمح الدورم 


ل 210 


يتم فصل جسيمات السميد وتحريرها 
ا الك لساب تسم كك 
لتر 0 دعنك 
الفصل أخاديد أكثر نعومة من أخاديد 
أسطوانات الكسر المستخدمة فى كشط 
القمح الصلب والطري . كدو اللطفاة 
الثالث في طحن قمح الدورم بعمليتي 
الس بور ددا هن 
اك د ايم د 
جسيمات الاندوس برم الكبيرة إلى أحجام 
أصغر بصورة متجانسة. وتمتاز بأنها أكثر 
كر الي الع ات الفضكلن: 
2 0 
الل ماف إلى كميات 
كبيرة من الدقيق. ينتقل بعدها 
|) الدورم إلى مرحلة التنقية التي 


3 هي عبارة عن غربال طويل وهزاز 


(161ة ع081122) ماكل قليلا إلى 
أسفل من مقدمته إلى نهايته . وهو 
1 مقسم إلى أربعة أقسام, وتتدرج 
”لاك كته ل ندائلة 56 اللفوقة 
| إلى النهاية» ليتم الحصول على 
مواد التتقيّة قبعا للترتيبٌ الآتي:- 





#٠١1‏ العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 





نخالة خفيفة ‏ تخالة ثقيلة ‏ مكونات كبيرة ‏ 
جسيمات اند وسبرم نقية وكبيرة ‏ جسيمات 
إندوسيرم نقية وصغيرة . 
© الطحنالرطب 

عرفت وسائل فصل النشاً من القمح 
بطرق الطحن الرطب منذ العصور القديمة 
حيث وصف ماركوس بورشيوس كاتو 
(210) كناك01 كناء::ة3/1) عام 6 55-55 اق.م 
طريقة تتضمن تنقيع القمح النظليف 
أل 1س لل : مدو روك لاقل 
ضعف وزنه. كا الماء ويوضع 
مزيج القمح المنقوع في قماش مغلق 
لير ٠‏ بالتسبيوى إلى الها" 
أما متبقيات 0ك الككل وال سك 
التخلص منها أو تدتكظ 10 

تهدف جميع طرق الطحن الرطبة إلى 
استخلاص كل النشا والبراً.. 010 0" 
تنقيتهما وتركيزهما وتجفيفهماء ويمكن 
تصنيف تلك الطرق إلى مايلي :- 
* الطرق القديمة : ومن أهمها : 
طريقة مارت ن(30131012): وفيها تعجن 
العجينة تحت رشاشات ملا 3207 
الجلوتين ويغسل منها . 
طريقة العجينة السائلة : ويتم فيها عمل 
جينة يسائلة من /الدقيق والماء وت 1 0 )ا 
كفي ةاكبيرة موأللاء لكل يتما | لهال( 
في ختاؤات'شغيرة : ثم يفص 0 |[0 1 | 
النشوي بالنخل . 
(الطريقة القلوية: ريثم فيها 1 0000 
إلى معلق قلوي مخفف (" ٠.١:‏ مولار 
هيدروكسيد صوديوم) بغفرض تش تيت 
البروتين ثم ينزع النشاً بالترسيب 
والطرد المركزي . بينما يتم ترسيب 
البروتين بالتحميض إلى رقم هيدروجيني 
قدره 5,5 , ويكون البروتين في حالة 
مدنترة (0460211160) غير حيوية 0 
نسبته بين //٠١-5 ٠‏ بدرجة نقاوة تتفاوت 
ين ىا 
* الطرق الح 00 
الطريقة الكندية(9757١ه)‏ : تشابه 
الطريقة القلويةه. ولكن يعلق الدقيق 
في محلول هيدر وكسيد الأمونيوم تركيزه 
لي 


طريقة فار مار كو(0)-1"91-1121) : 
تماثل طريقة مارتن ولكن تتحرك فيها 
العجينة خلال أنبوبة» ومن ثم تغسل وتخلط 
وتعالج في الماء لفصل الجلوتين النشط 
ال 

طريقة بلزير يي (؟تناط115نط) : يتم فيها نقع 
لعفي و اك ل ل 0 
أو به ثاني أكسيد الكربون لإزالة جيوب 
المواء عند قاع 1 101 تلا 
الكائنات الدقيقة عندها ء وينتج في هذه 
الطريقة دقيق منخفض البروتين . 


أنواع دقيق القمح 


يعد الدقة 11 تلت 27 لقم 
موالاكت |17 007 "٠‏ إلى الآن. 
تح 1 200017 التشنوعةمن 
دقيو 20000000 يك والمنتجات 
الغذات 7 2050077207 الفائفالسحق, 
والشافة 220 شه والتشا 
والبيتزاء والوجبات الخفيفة. وحبوب 
الإفنطار؛ 000 10077 الساعدةللتخمير, 
وأغذية الحيوانات. ومن أشهر انواع دقيق 
القمح مايلي : 
© دقيق الخديز 

لد 0 لمن أضناف القمح 
لمكا 00 090 تىانتاجالخبزإلى 
خصضائط 0001007 يية,لآنه عند خلطه 
مع الماء تتكون في العجين مادة بروتينية 
تعرف بالجلوتين . تبلغ متوسط درجة 
ارط ف 8 29 الكبلنه.,؛دي 
أما نسبة البروتين فتت راوح بين 
اا 21 لةامتصياصالماء 
ا 0 شيل التخيرات 
في صفات الخبز (الإنضاج أو التعتيق ) 
اس 0 سسنات الك قل ثانى 
ار وسكو بيك التى 
ا 5 
خلال التخميرء وبالتالى تحسن من صفات 
لكر د للخار لقاع 

يُخطلف الدقية لق 12 2417 
الجديد بأن تداوله يكون أفضاء كما أن 
اد 45س 
لعملية التخميرء ويكون حجم ولب 





© عجين قمح جاهز لصناعة الخبر. 
لطن اك فته اففظن: 
© دقيق البسكويت 

يتكون دقيق البسكويت من خليط ‏ 
بنسب متفاوته ‏ من أصناف قمح طرية مع 
بعض أصناف القمح الصلبة حسب نوع 
البسكويت المطلوبء ففي حالة البسكويت 
لشاف وشبه الحلو يحتوي عجن الدقيق 
على نسبة أصناف قمح طرية أكثر من 
الصلبة » وفي حالة البسكويت المالح 
(©01216) تكون نسية أصناف القمح الصلية 
أكثر من الطرية , بينما يعد الدقيق قليل 
077 الت البوراافيت اللشرئملائما 
لإنتاج بسكويت الويفر . 
املا طهمالتكَديْكنوع البسكويت 
المراد تصنيعه . حيث يوجد الجلوتين في 
7 كل كيل السلشكويت المالح. 
7 0ك يت الجافافلا تؤجد 
شبكة جلوتين . تتراوح نسبة البروتين في 
7 شكريت الجافنتظايين ٠١-7‏ ين 
كانس الللشكويت شسبه الحلى فتوجد شبكة 
5 بينم تعزيلها خلا/مراحل 
التصنيع (التحكم بأحجام وأوزان أقراص 
البسكويت حسب المواصفات المرغوبة) 
ويستعمل لانتاجه دقيق منخفض البروتين 
تتراوح نسبته مابين 8,6 - 15,5/ . 
© دقدق الكعك 

ا 2 
الكلشووى يح 055 ا 00000 





شوال 4١4‏ ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 


العلوم والتقنية - ١١‏ 


دنيق الشمح 





ويجب أن يحتوي دقيق الكعك على إنزيم 
ألفا أميليز غير نشطء كما يجب أن يسمح 
ل 0 
ثبات الكعك في شكله النهائي بصورة كبيرة 
ع اسع كط فشا طون سا ا 
وعليه ينبغي آلا تتهشم حبيبات النشاً آثناء 
الطحنء وتكون حرة من البروتين الملتصق 
بهاء وسليمة من تآثير البروتينات ا محللة . 
© دقدق الفطائر 

012 اللشلوة والجافة 
01 052075 لكلاية:وتختلف 
22000 0 الفطائر المنقوش ة 
تبعا لطرق التصنيع؛ حيث تتطلب طرق 
2 02 20 القيق أكثر 
20 1ن الطرق 
الع > ا المل 0 
© الدقيق المنزلى 

7 سن هذا الدفيق من أصناف 056 
طرية وقليلة البروتين ممزوجة بنسبة "١‏ / 
من أصناف قمح صلبة؛ لمساندة تمدد 
العجينة. وتحسين قوامهاء ويستعمل لصنع 
الات والكعك والفطائق: 
© دقيق المكروثة والسباغيتي 

51 5 الشتسةا 
التائج كن قفتم الدوره (ستامتل 01 ا 
ا التطوصة نان إل القضم اينليل:. 
الل ,حك الح فلكي الحلا عحة لكر رنة. 
والسباغيتيء. والشعيرية: والنودلز.. إلخ . 

يعتقد ان عجائن الدورم نشأت في 
الك لتكت كاف | الب قر الثالث 
عشر الميلادي ء لكن تم انتاجها لأول مرة 
في أوروبا في القرن الخامس عشر وذلك 
في ألمانيا. توجد عجائن الدورم رك في 
عدة أشكال (غير مطهية , ومطهية جزثيا, 
ومطهية بالكامل). وتحضر عادة في صورة 
غير مطهية لسهولة تخزين المنتجات الجافة 
عند درجات حرارة الغرفة لمدة طويلة مع 
الحنا ل اكتري يقهل. 

تصنع العجينة من السميد والماء لتكوين 
عجينة تبلغ رطوبتها حوالي ,/٠١‏ لضمان 
افففاض لززاجة العجينة . ر2 0 120 رلك 
حرارة العجينة إلى 5 5'م تدخل (تبثق) خلال 


ضاغط هيدر وليكى (17:0121011615655) لتكوين 
أشرطة رقيقة يمكن قطعها إلى شرائح., ثم 
المكرونةيوا سطة التجفيف عند درجات 
0ش علض ١٠”م‏ ونا ستعمال فترات 
7 تصنيع أقصرء وقد ساعد على ذلك تعقيم 
المنتج خلال فترة ا لتجفيف . 
ايد فى كو نهد !٠‏ 
تراكم حساك الل ايا 0 
يخزن الدقيق تجاريا في أكياس مصنوعة 
من ورق مقوى (15521). وقد يخزن بصورة 
بسن 5 طفن نت الخنا م طن 
الخرسانة أو المعدن , أما الصوامع الخشيية 
فهى عرضة للإصاية بالحشراتء لذا 
يستخدم الفولان يصور شائعة لفقلة تكلفة 
إنشاء الصوامع المعحدنية وعدم قايليتها 
للتشقق,. وسهولة تركيبها ونقلهاء وقابليتها 
للاستعمال الفوري بعد (5 ]0000 
يجبان تكون الأسطح الداخلية للصوامع 
حدذران الصوامع الفولادية يطلاء خاص 
يدعى طلاء الشيبلاك (طاعتصتهك/؟ عه[ اعط5).ء 
وقد تدهن الأجزاء السفلية لها بطلاء اليولى 
يوريثبين (ع522/ع201/01 ) قليل الاحتكاك . 
وفى حال الأسطح الخرسانية فإنها تنعم 
وتغطى بعدة أغطية من سليكات الصوديوم 





سكا على مسقاماتها. وقد 00 
0 كلفة لإمكانية التكمال درا 
مسي 

الكو ل ل 
هوائية باستخداء ادر 200019911701514 
الدقيق أكون ا | 
تجاه نزهة 11 1 

يمكن استخدام المفرغانا | 0 000 
(الدودية الشكل أو اللولبية), و0011 
الرجاجة لتسهيل تفريغ الدقدق من |11 00 

من الممكن تعبتة ناقلات الدى ‏ ال 9 
في موقع المطاحن بالانسياب أو بالنفخ 
الوواقى دوه 1 203237 7 كن صوامع 
التحمسل 1٠‏ << #لكاثلات. وباستعمال 
و٠231‏ #أن تصل معدلات التعيكة 
إلى "٠١٠-55٠‏ طن/ساعة. تفرغ بعد 
000 الك باستعمال ضغط الهواء؛ حيث 
يتم تركيب ضاغطات الهواء (55015ع1م0072) 
كل الناقلة أو ففٍِاماكن التفريغ التابعة 
وز الا عشم ال لس اليا 
اك القض كه اا 





تتعدد اختبارات جودة القمح وتهدف 
إلى ضمان الحصول على قياسات دقيقة 
للمعايير والمواصفات المطلوبة لدقيق القمح 
جدول (")» ويتم تطبيق تلك الاختبارات 
الك يكار مط ا 

يعطي كل كيلوجرام من القمح 17 
ان جد م +١‏ 
0 

يجكأن يكون الداقيق مستوفيا الشروط 
الآتية 5 
1ن حرون القمخ 
تامة النضج سليمة نظيفة وخالية من بذور 
لظ جنك ا فكريئ : 
توافت والموانالفزيئة: 
كا ب القمم الطبيحية” 
07 1 الانياو ا لأحتفطاءيفواضطية 
الطبيعية» مثل: اللون, والرائحة؛ وخالياً من 
التزنخ؛ والروائح الغريبة» والتعفن» والمرارة. 
ومتجا ئس 717 وساايين ل 





ال - العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ العدد الثامن والثمانون 





سكي 
نغية ا 


اام 


ا 


*) حسب نسبة الاستخلاص ( م56 -. 
© جدول )١(‏ النسب 1 لاختيارات جودة 


دقدق القمح. 





5 لايجو ز إضافة أية مادة ملونة للدقيق حتى 
زاكر اله للاستهلاك البشري. 
45 أن يخزن الدقيق في مخازن نظيفة 
وجافة. وجيدة التهوية. وس ليمة. مع توفير 
ا 0" 

تعد تقديرات نسب البروتين والرماد 
والرطوبة من أشهر الاختباا 7 001107 
المتعلقة بنوعية الدقيقء أما احتبار رقم 
السقوط (2111261 1'311105) فهو اختيار 
جديد يكشف مدى النشاط الانزيمي لدقيق 
القمح؛ فكلما كان رقم السقوط ةا 0000 
منخفضا (أقل من ٠٠١‏ ثانية) كلما كان 
النشاط الانزيمي مرتفعا. وبالاك اا 
دقيق القمح رديئاً. والعكس إذا كان رقم 
السقوط مرتفعاً (أعلى من "5٠‏ ثانية) كان 
النشاط الانزيمي للدقيق منخفضا وبالتالي 
يكون دقيق القمح ا للاستهلاك . 

يعد اختبار الترسيب مهما لمعرفة مدى 
قوة حلوتين الدقيقٌ وملائمتة | الا 
ففى حال كاظت قيمة الدر متت ين 
أو أقتل دل ذلك على ضعف الجلوتين, 
وبالتالي انخفاض نسبة أل 000( 
القمح , بينما إذا كانت قيئة ال 0000000١‏ 
أو آكثر كان الجلوتين قويا وخ 0207777" 
مرتفعة في دقيق القمح . 
المراجع 
تقنيات الحبوب » ن.ل.كينت آ.د. إيفيررز ترجمة 
حسن بن عبدالعزيز المائع ‏ جامعة الملك سعود . 
الصذاعات العد اف 2 را 226 
ممتاز الجندي ‏ جامعة القاهرة . 

0 1هه طعناه لمع طن صوص 


1017.120 


عالم ‏ سطور 
ام المشترعين 


اننا نه لد بطر هاتفو فت قزر كدر من ار جار عدر ادر انها اندو موكاورت 


٠‏ اختراع في شتى 


المجالات. لقد عانت عالمتنا من الإحياط لعدم حصولها على براءات 


اختراع واحدة من بلدها مع أنها سجلتها جميعها في أكاديمية البحث العلمي في مصر. 
كما عانت من سرقة أفكارها محليا وعا مياء ولم تنل أية حقوق مقابل ذلك . جاءتها الفرصة 
عالميا عندما تم ترشيحها للحصول على وسام الاستحقاق الدولي الذي تنظمه مؤسسة 
جلوبل في بريطائياء لتكون أول عربية تحصل على هذا الوسامء حيث جاءت في المركر 
الثالث من ببن ألف عالم تقدموا لهذه الجائزة من مختلف دول العالم. 


وكان بإمكانها الحصول على مركز أكثر 
2 لو أحضرت معها جميع التصاميم, 
وحتى بعد فوزها بوسام الاسستحقاق 
العالمي أصيبت بإحباط نتيجة لتجاهلها من 
تال و الل سا افوا مسا حي ديا ا 
العالمة التي أطلق عليها عند تسلمها للوسام 
أم المخترعين . وقيل عنها ' إنها تعمل بصمت 
أبي الهول وشموخ الأهرامات". فمن هي؟ 
هاري لك عد ادف عبد الترور 
© الجنسية: مصرية 
© مكان وتاريح المدلاد: القاهرة -السيدة 
ري ا 
© التفليم 
معهد التكنولوجيا بمدينة حلوان. 
دبلوم الهندسة الميكانيكية والهيدرولوجية 
من جامعة القاهرة. 
© المناصب التى شغلتها 
0 0 0 
ام 
ا ا ا 
3 ش21 
© المؤلفات 
12 الله اليه د الل كا 0 
5000000 
أي شخص يريد أن يخوض في مجال 
الاختراعات ولديه الموهبة, وهى الكتاب الذي 
تعاقد القاثمون على مؤتمر جلويل لترجمته. 
وقد حقق هذا الكتاب نسبة عالية من التوزيع 


ا اا ا 

© الاختراعات 

0 
ا ا 
ا ا ل ا 
استخدامه مرة أخرى؛ مما يوفر 7/٠٠‏ من 
الماء والمنظفات. ويعد أول اختراع لها. 

ل ل الا 
مواسير المياه والصرف الصحى المقاومة 
للتآكل. 

مار ل لاسي 

ل ل ا ال را واي 
سرق وصنع في الصين. 

- كرسي الاسترخاء. الذي شرق منها 
0 ل تر 
وزارة الداخلية باعتباره أفضل اختراع 
لبا را ا لل ا اي اين 
ل اسن 

© الأوسمة 

جلوبل ‏ بريطانيا. 

حا عام رارك ادر ما سحن 
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تعد صناعة المعجنات واليسكويتات 
والكعك من الفنون التي تعمل على 
تحويل المكونات البسيطة إلى أشياء 
رائعة. وهي من المأكولات القديمة جدا 
التي كانت تعد بالطهي من قبل الإنسان 
القديم من خلال خبز عجينة الحبوب 
وا ماء على حجارة ساخنة من قبل 
مزارعي العصر الحجري الحديث: أي 
منذ عشرة آلاف سنة. 

يشمن الكل ادر سيط 
القديمة (81501110),. وتعنى الطهى مرتين,» 
ل 02 كو ييف “لف الاولى 
لخبزهاء ثم تطهى مرة أخرى لتجفيفها 
تماماء وتصبح قاسية تتحمل النقل خلال 
السفر و التخزين الطويل. 

تاريخ صناعة البسكويتات 

ا ٠‏ 42 زود بُكميات 
0 11037 صلب كالعظم يشلك 
«بسكويت السفينة», الذي يمكن تخزينه 
١‏ تلك (١‏ كشك متدرا لكلت يقوم البحارة 
وغيرهم من المسافرين بمضغ البسكويتات 
ا ل امسر افير 
ا لس من الخضارات 
القديمة بالشرق الأوسط إمكانيات إكساب 
البسكويتات حلاوة لطعم لذيذءعن طريق 
إحافة ]ل 1ل 7 #ك 2 كروالفاكية 
أو العسل إلى المخاليط. وفي أواخر العصور 


الوسطى ومع توفر السكر - في ذلك 
الوقت - أصيحت المعجنات الفاخرة والكعك 
01 12 )| الختلفة مشتهورة جداء, 


1 الطورت ا 0د 
لفتح المسلمين لإسبانيا والحروب الصليبية 
تأتخار: الك الكل النامية انلف 11 


إعداد اليسكويتات والكعك من يلاد العرب 
را 


أدى توفر السكر والطحين الرخيص - 
خلال القرن التاسع عشر- إضافة إلى المواد 
الكيميائية الرافعة (385©12]5 15315128), مثل 
قا كريهنا - ل 1ك اطوير الصديد من 
كن القاة. حيث قام عدّد 
من رجال الأعمال البريطنيين - مثل كارز 
وهانتلي و با مير وكراوفوردز - في عام 
م بإنشاء مؤسسات لصناعة أنوع 
حديثة من اليسكويتات: ومنذ منحسة ةرق 
التاسع عشر انتشرت صناعة البسكويتات 
التبوديش كل تجار ٠‏ 200 6 الددة 
المكنات الخلطات لتلدي ١!‏ 7 | #زائد: 

وفي عام ١185م‏ أختر #الخباز 
جيمس هنري ميتشيل ماكينة تَسْمحٌ 
بصناعة البسكويتات شبه الكعكة. والتي 
تم من خلالهاإنتاج أنوا. ! !#أكريقات 
المحشوة. منهانوع يسمى تين 
نيوتنز(21617005 1'15) . تعمل تلك 
01591395 مربّى التين داخل الكعكة: 
والماكينة بسيطة ومفيدة وفعّالة جداء وهي 


في الحقيقة عبارة عن قمع (اعممن1) داخل 
قمعء وقد تم استخدام الآلة لإنتاج الل 
(00011)) المشهور الذي نجح 56 0 
فى ذلك الوقت. الجدير بالذكر أن هذا النوع 
8 م 
بسكويت نيوتنزن (و16ومه 022115 2 
يوم مل 
بوسطن. 

تحولت الشركة فيما بعد إلى كندي لعمل 
اليسكويتات (1/0115آ ه815 '3لعصمع]ا عط1), 
ل 025 نشد 
البسكويتاتية الوطنية ناييسكو (21301500): ولم 
لاا 


نيوتن خلال المائة سنة الماضية. 





لكان ل وت اه 
وك ء, 
ل ل لعب ف ا 
في القرون الوسطى إلى أن جذور تقاليد 
0 كرس الفينيعة 1 
أسسوا مديتةً ما يسمى الآن بقادز(80812©) 


فى ٠١ ٠‏ قبلالميلادء وكذلك الرومان 
الذين جعلو انا ممدرا 025 للغذاء 
لست رربت الردر 5 كلك 
المقيلات والمشهيات العريية ات أهمية 
في مستقبل إسبانيا الزراعي والحضاري 
والتجاري. 0 باستعمال اللوز 
الإسبانية والمخبوزات والحلوى. 





أول ماكينة يدوية لصالح شركة هانتلى 
وبالمرز (2212215 عك '(©11101211) التى تعد 


أشهر شركة في مدينة ردينج أببريطانيا 
(>آلآ-30128ع15) لصناعة البس كويتات, 
وهي بالتأكيد تسبّق شركة جورج بال مير 
وتوماس هانتلى (1002135 ع تعتملة8 عن 1م06) 





٠‏ 4- العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


هسناعة المسكو ونات 








© ماكينة البسكويت اليدوية. 


ا ا ااا 
في عام ١181م‏ يذكر أن هذه الماكينة 
شييهة يقطاعة يسكويت (211]161-]8150111) 
تعمل بالبخارء والتي كانت تنتج مئات من 
قطع البس كويتات بالساعة: وقد بّقيت هذه 
الماكينة قيد الاستعمال في المصنع حتى عام 
م وكا ست النشد ات المعروفة 
1ك 

ند لاك الك لط الحانة التؤامنها 
انطلقت ثوّرّة جورج بالمر (©12<91121 6 
لصناعة البسكويتات في ١/6 ٠‏ م و١٠1/85١م.‏ 
كذلك أدارَ توماس هانتلي نشاط صناعة 
البسكويتات من مخبزه الصغير في 
شارع لندن(اعع]5 02002][)., 0 
فتح جورج بالمر مصنع جديد في طريق 
الملك (28080 8'5هذك) بالمدينة نفسهاء 
وقد توسع الإنتاج جداً باستغلال الطاقة 
لكك ل لتشغيل المكاء. !1 لطع نحم 
كل من هانتلي وبا مرز إلى الشهرة العالمية 
كصناع بسكويتء وقبل حلول عام ١٠1١م‏ 
7 شهصٌ- هانق 
وبال مرزء مما جعل مدينة ردينج البريطانية 


أنواعالبسكويتات 


هناك العديد من أنواع البسكويتات التي 
تختلف فيما بينها؛ نتيجة لاختلاف طرق 
الإعداد والتصنيع والتشكيلء واختلاف 
نسية المكونات والإضافات الأخرى لهاء 


وتحتاج الكتابة عن كل هذه الأنواع إلى 
مجلداتء. ولكن يمكن ذكر الأنواع الرئيسية 
والمنتشرة والمتعارف عليها لدى الكثير من 
الناسء كما يمكن الإشارة إلى الفرق فيما 
بينهاء وهي كالتالي:. 
© البسكويت 

البسكويت(0150111) هى عيارة عن 
قطعة بسيطة مستديرة أو مستطيلة صغيرة 
ال ل ا تن امد 
ا الت نار كو الزيدة ييه 
بكميات قليلة وتتم عملية التشكيل ميكانيكيا. 
ويعد بسكويت الشاي مثال على هذا النوع. 
© الكراكر 

الكراكر(17عاع072) أو الكعك عيارة عن 
خبز رقيق جدا شهي هش مس طح خالي 
من المواد الرافعة (الخميرة أو البيكنج 
بودر). عادة غير محلى ومملح أحياناء في 
أغلب الأحيان يؤكل بالجبن. وتتم عملية 
التشكين فى الغالكهنيدوياء مقا اك ال 
الكراكر (البسكويت) االمملح. 
© الكوكيز 

الكوكيز(0001165) هى كيكة حلوة لينة 
وهشة وصغيرة ومستوية:. أكثر سمكا من 
الكراكر وأقل من البسكويتات. تصنع من 
السحطة امم 2 الاايدة فى الكوكين 
الكزن) الواتشكي الثاني بد الدقيق. وفي 
كثير من الأحيان يضاف الكاكاو على سطح 


و معصدور 


7 ايك ا + 50 15 | د 1 
3 1 3 1 | ف 0د 2ه 3 6 .سم 
د 1 00 لد ! 0 5-0 2-9 
00 
انان ١‏ اعب 6 4 تانج 





0 

مكونانالبسكوينات 

يدخل فى صناعة اليس كويتات العديد 
211111000 
ا 
© المكونات الرئيسية 

ل شه شاك 
ا ل لا 
نمم بيأنه لا يمكن تصنيعها فى غياب أحد 
هذه المكونات. وهى: ْ 
ار 
وال ل را اما ا ل لي 
اللسطاء ا 
ل مسار 
من تكون الجلوتين» وبالتالي يعطي منتجا 
معن ددرا كل اومن اللمدين ع 
003 السكويتات 5 2 إلخالى: 
10 اال 
30422 صناعهالسلكرانة 
فيدونه لا تتكون اميت 
؟- ضروري لتكون الجلوتين (60اناة) 
1 بي احدر تك يك 
ريع :ل ار يه 
سسا 0 ال ال 
بل ا ب ا عر 22 
ل ا رين بال 7 
في الفوون: 
انواع الدقيق, وتتمثل 3 000( 
١‏ - دقيق الكعك. ويصنع من دقيق القمح 
الأبيض المنخفض البروتين (0©,.!/ 
2 على ابعر لاما 
للكعك واليسكويت. 
؟- دقيق الفطائرء. وهو دقيق خاص 
بصناعة الفطائر» ويحتوى على نسبة أعلى 
من البروتين ( 24 ) عن دقيق الكعك حتى 
يمتص كمية آكبر من الماء. ويتحمل كمية 
المت اة رك تقس ا 
القتوي لجز الوا وال 7 #فدا كا 
لاك 251 
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هسنا عة | سكو وات 





"- دقيق لجميع الأغراضء وهو خليط 
ار 
بروتين )؛ يصلح لجميع عجائن خميرة البيرة 
كالخبز و البريوش و الفطائر وغيرها. 
* المواد الدهنية (الزيدة والسمن), 
وتتمثل أهميتها فيما يلي: 
-١‏ وجودها يجعل قشرة البسكويتات أكثر 
لكر ا ة و كل سشمكا. الل ال حلت أكل 
نعومة فى قوامه. 
؟- تزيد من فترة الصلاحية نتيجة لارتفاع 
القدرة على الاحتفاظ بالماء. 
م00 
000333 ا اماك 
الحرارية (الطاقة). 
- يعطي مع السكر والدقيق اللون الذهبي 
ارك ل لعن 
١‏ - يكسيها النعومة لأنها تحد من تكون 
11ت را 2 الذي 002 إتى جفافها 
وخشونتها. 

وبالرغم من أهمية المواد الدهنية إلا أن 
زيادتها عن الحد المطلوب يجعل اللب ثقيلا 
زيتي القوام والهيكل ضعيف غير متماسك 
ا تتح كعك العيد والغريية الْدار 
يي لشقوزات 
دموكة رشك اكد النقائر: ك اكه 
تر ا 1 45 يوان على 
اا يد ال( لفل حتيالا 
ل شك زر 0 اللنبيمكدك 
الفانيليا وميشور قشرة البرتقال والليمون, 
ولذلك يجب وضع مبشور قشرة البرتقال 
والليمون أثناء دعك المادة الدهنية مع السكر 
1 االترية. نضلافة 
ذلك لابد أن تكون المواد الدهنية المستخدمة 
ذات نكهة جيدة: أي ليست متزنخة:, ولونها 
حيد - ليست دا كذه > وأكفاى عادر نم . 
2 السكرء وههفو هام جدا الاتسزاع)» 
البسكويتاتء. ولكن قد يستبدل بالعسل 
الأييض أو الأسود, وفى هذه الحالة يضاف 





© بسكويت الشاي. 


كوب عسل بدلاً من كوب سكر ويحذف ١‏ / ؛ 
كوب من السائل المستعملء ومن الجدير 
بالذكر أن البسكويتات المصنوعة من العسل 
تحتفظ بليونتها مدة أطولء وتتركز 
أهمية السكر في صناعة البس كويتات 
يا 
كحكت التتعرويين الال 1 
5 
؟- يساهم مع الدكسترين في إكساب 
ل لف الكسر لاط الشاريخي 
البسكويتات. ١‏ 
1- يساهم مع الدهون في الحد من تكون 
الجلوتين في عجائن البسكويتات مما 
يجعلها هشة وخفيفة 
- يؤثر على نعومة وحجم البسكويتات. 
لأنه يقلل من تكون الجلوتين ويرفع درجة 
تصلبه (دنترة) وبذلك يعطى فرصة لتمدد 
الغازات وارتفاع العجينة وكبر حجمها قبل 
أن يتصلب ويتكون الهيكل. 
© المكونات الأخرى 

تشمل المكونات ال 7 للك 
* الكواد السائلة. وتشمل 1١‏ #الحليك 
والعصائر واللينء ولها أهمية كبيرة في 
صناعة البس كويتات» إذ تعتمد ليونتها أو 
جفافها على كمية السائل المضاف للعجين. 
كناان زياد ة كن 08 المقدارالمحدد 
تجعل العجينة شديدة الليونة. حيث يحل 
الال ل ستزء جنال لطا 


الناتج ثقيلاً غير مسامي ( مكبوس ). 
والهيكل غير متماسك. وسهل الكسر. تتمثل 
ل 
58 1 

-١‏ ضرورية لتكوين الجلوتينء فبدونه لا 
ال الا 
ال له 
والبيكنج بودرء فتتفاعل المواد الأخيرة 
وينطلق غاز ثاني أكسيد الكربون الذي 
00 

"يتحول جزء منها إلى بخار ماء يساهم 
في رفع البسكويتات. 

ك2 
ل ل ل الكلتن 
* البيضء ويدخل في صناعة بعض 
عن اموت الام لاو ابد بارا ا 
المكدرر مر جلر كك فظاضا لا 
غير مستحب الطعم؛ بسبب زيادة البروتين. 
تتمثل أهمية البيض في صناعة البسكويتات 
فيما يلي: 1 

رفست 2 
خاصة البروتينات - ويحسن نكهتها . 

؟- المساعدة على ترطيب المقادير الجافة 
وخلطها . 

7- ربط مكونات العجينة لاحتوائه على 
البروتين الذي يتصلب بالحرارة. 

5- المساهمة مع الجلوتين في تكوين الهيكل 
احد الاك 00010" 

- يعمل كمادة رافعة للبس كويتات. فعن 
طريق خفق البيض أو البياض تدخل كمية 
كبيرة من الهواء في العجين. تعمل على 
#ااقريو وك 1 


م / 





© كراكر (يشكوكت | 
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© جدول )١(‏ مكونات ومقادير (بوحدة الوزن) وطريقة تصنيع البسكويت والكوكيز. 


١ك‏ قط صقار الش ص ني مدر سافة 
للبسكويتات: وبوجود السكر يكسبها اللون 
الك تت علطتا نومك : 


لإكسا ملسي ا دييكا 


المقادير وطريقة التصنيع 


ع ا ا له 
210989 كخررالكر كير متاديرها 
بيبوحدة الوزن, وذلك حسب آلة التصنيع 
ا ا ار ير م 
المقادير المثالية 2230 ال شمكؤيت يدويا' 
ا 2 درل 2١١‏ © التصنيع 
ل لأتتظلبه كل حا 


خطوات التصتيع 

| 2 تواعالبسكويثفيما 
بينها في المقادير والمكونات الأساسية 
لبعضها البعض (الدقيق إلى السمن إلى 
555705 
ل من لكات لبا وطريكك 
1 كر الت تضاف 
لي لضي ين تمويف 
درجات الحرارة لكل نوع عن الآخرء ولكنها 
تشترك في خطوات التطكفي: اامة. دون 
الدخول في تفاصيل دقيقة لكل نوع من 


2020 
1015م 


0 
اي د اا 
المواد الخام (المكونات الأولية) في الوقت 
المناسب للإنتاج حيث يجب أن تكون طرية 
5 تصل المواد الأولية 
درق ركم يتاك من الك 1 
النوعية» ثم ترسل إلى منطقة التخزينء ثم 

إلى التصنيع. 





وقت قصير وحراره. 


زمن الايقاء 5 دقيقة 
ترقيق اسم 


0-6,لا سم آأ.,١‏ سم 
١5-٠‏ دقيقة عند 











ل 
06١٠م‏ 


4 هه ه 
هه نل 2 


© جدول (") خطوات تصنيع البسكويت يدويا. 





هسناعة الكو وات 


© ماكينة تصنيع بسكويتات. 


تمر خطوات التصنيع بالمراحل التالية: 
© وزن الدفعة 

يتمثل وزن الدفعة (823101) في كمية 
العجينة اللازم إعدادها لتلبية الطلب. حيث 
يحدد لهذه الدفعة الوقت والزمن التى تعمل 
مانن كي ” #فعات المت رمز 
(00©) يسهل على فريق الجودة النوعية 
في المصنع متابعة المنتج في الأسواق عند 
اكنتتاف أغلل فى عملي التصنيع؛ 3 الثالى 
5 د ريد 
تحديد دفعة المنتج التى حصل فيها مشكلة: 
ال-0 ونبتةالك نات 
الأكرىئى” 
© الخلط 

تخلط المكونات مع يعضهاء وتشكل 
كن ل 2 0 لط رتس ا 
خط الإنتاج بواسطة سير متحرك. 
© الميكنة 

هناك ظرق متختلفة لقف | ١!‏ ككزيئات 
0107 :1 شال مسب الرغبة 
والطلب من العجينة؛ مثل البثق(6:211115102), 
والتقطيعء والقولبة. حيث يتم تشكيل 
ال ل شنط لواحو جر مل 
فتحة(©01) ومن ثم يقطع بواسطة سلك 
أو سكاكين التقطيع المركبة عند فتحة 
2 لضي هي 501 بعك 
(1©15ع013©) المقرمش 2 له النكهة 
والوجبات الخفيفة, تكون العجينة مُشَكَلة 
إلى صفائح يسمك 0165-7 00007 
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مضا عدة | سكو وات 





باستخدام أسطوانات قاطعة حادة دوارة. 
أما البسكويتات الْمقَولبة فتكون العجينة 
مضغوطة في قالب التشكيلء ثم تزالَ مِنْ 
القالب قبل الخبازة. تتم هذه العمليات بشكل 
لهم 
على طول السير الناقل إلى الفرن. 
© الخبازة والتبريد 1 

تخبز البسكويتات لإنتاج منتج متطور 
جيد.ء وباللون الجيد. ومحتوى الرطوية 
3 1 0 ل 0 
يتم التبريد من خلال سير ناقل. 
© السكب والتغطية 

تعد عملية السكب (106205161285) جزء 
من عملية التصنيع لبعض أنواع البسكويت: 
حيث يتم سكب الكريمة أو الشوكولاتة أو 
أي حشوة مرغوبة على البس كويت التي 
تمثل قاعدة للحشو أو الكريمة. يمكن تغطية 
(0320128)) اليسكويت يطيقة واحدة. كذلك 
يمكن تغطية الحشوة أو الكريمة بطبقة 
أخرى من البسكويت لتشكيل ساندويتش. 
© التعيئة والتغليف 

يتم نقل المنتج مباشرة من سير التبريد 
الناقل إلى مكائن التغليف الآلي أو اليدوي؛ 
5 ميات الشوفاك 
يدويا 7 صواني واقية لحماية البلكرية 
من التلف خلال النقل. ولحماية المنتج من 
امتصاص الرطوبة والتلفء. ويجب أن تكون 
الل فتاحو را 7 798 جواوكا: 





© ماكينة تصنيع البسكويتات من الداخل. 


وفي هذه المرحلة يتم وضع بطاقة على 
لقو دوع ار ل اللخاان كه 
© التعبئة في كراتين وبالات 
-- 019122 هه «“”252 
التعبكة في عبوات أو باكيتات (301615م). 
خداجي عراك السك بن 05 
ثم تنقل بواسطة سير متحرك (ناقل) إلى 
مخازن المصنعء» ومن ثم إلى نقاط التوزيع. 


| 1 نشت ١‏ | < بن 


يتم تشكيل عجينة البسكويتات لكي تكون 
مدن انان ماع سين ار سا ااا 
© التشكيل بالترقيق 
بواسطة الترقيق (5266]128) بعمل صفائح 
رقيقة من العجينة بواسطة مكينة تقوم 
1 1 لكتل: العحينة الكية 
شك 
هذه الطويقة الفط اكير عار الل 
2 0 31 سي ار 
٠ 22-6‏ للش اشم لكات 
2-7 سرس 
لطر نت در سس حاقل تاظلعاك 
قل 2 انمه إلى اسك يوأكريةامتفرفة. 
ثم تمر من خلال فرن للخبز. أما بقايا القطع 
من العجين (الرجيع) فيعاد تشكيله مرة 
000 الحالات يتم عملية النقش 
عن الفح ا 
© التشكيل بالقوالب الدائرية 

تمثل طريقة تشكيل البسكويتات 
يالقوالب الدائرية 
الحا ا ل يال 


بأنها تحتاج فقط إلى 
ماكينة بسيطة تحول 
كتل العجين إلى قطع 
#الجامئزة للخبز, 
ولايترتب على ذلك 
وجود بقايا (رجيع) من 





©6 يسكوبت محشي. 


عملية التقطيع» كما في عملية الترقيق. 
© التشكيل بالبائق 

تستخدم هذه الطريقة في حالة العجائن 
الناعمة والعجائن ذات القطع الكبيرة» وفيها 
02-2 تفرم تهك” 
وقطع العجين والتحكم فى حجمها من خلال 
ل ]> ا اشكلاشك طدمن 
العجين يمكن تقطيعها بساك التقطيع قبل 
الخيز أو بعده. 
© التشكيل بالسكب أو الترسيب 

لضا ني ريقة التشكيل بالتر د 
(10670511118) نوع خاص من الباثق يعرف 
السك وو الت لله اق لتاق 
يل 
نسبة عالية من الدهنء أو لأنها تحتوي على 
0 ككس رتكون ا 7ك 
خلال ضف م الخواطية#على راد 11 
يمكنها أن تعمل بالدوران أو الاهتزاز لتعطي 
إشكالا مرغوبة. 


الجودة النوعيهةه 


يقوم مفتشو قسم الجودة النوعية 
بعمل اك امرافطةامشتططة للمحافظة على 
الكو النوعية . تبنذا عمليكات المذاقية7 1 
ا لراش سس ضكر 
إنتاجه؛ وحتى إرساله إلى محلات البيع 
والتوزيع كمنتج نهائي. عليه لابد من 
وضع مخططات سلامة الأغذية المصدق 
عليها في المكان المحدد لها حسب ما جاء 
في قوانين التعرف والمراقبة والتحكم في 
نقاط التصنيع الحرجة لسلامة الأغذية 
ا 15 





4 4- العلوم والتقنية 


شوال ١4‏ 4 ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 





كنب صدرت حدينا 


الأقمارالاصطناعية 


دري الطبحة الأولى مرااهذا الكتاي عا 
٠»‏ ٠5م‏ من دار دجلة للنشر والتوزيع؛ وهو 
من تأليف صالح مصطفى الأتروشي . 

تيلغ عدد صفحات الكتاب : ١ ٠‏ صفحات 
طن لطع للخم مط رو لت هن الا 
الاصطناعية ودورها في الاستكشافات 
الزر شبية و الار ناد الهو نه موك العمناء 
المدنية منها والعسكرية وشبكات الإنترنت . 

يحتوي الكتاب على سيعة فصول 
هي - على الترتيب - كالتالي : مدخل إلى 
الأقمسان لمانا ع ور ملو مات الا مسال 
الاصطناعية. شيكات الاتضنالات للأقماز 
الاصتطنا فاك المدارات الفطافيلة لاذتمان 
الأعطاعينة المذ كن التو للفشير 
الاصطناعي: إطلاق الأقمار الاضطناعية 
الس الفس اع المحطيات الإ عدي للذقسان 
الامبطنا عه ! 


حماية أنظمة المعلومات 


صدرت الطعلة الأول من هذا الكنان 
فى عام ٠7‏ :"م من دار الحامد للنشر 
والتوزيع» وهو من تأليف د. محمد دياس 
الحميد و د. ماركو إبراهيم نيدو . 

تبلغ عدد صفحات الكتاب ١5”‏ 
سفحمة من القطع المتوساظ ١‏ فى متحمات 
من فوج 2 حمالة انطدية المعلر مات يكل 
أشكالها المادية وغير المادية : 


يحتوي الكتاب على ثمانية فصول 
فئ - على التربيت - كالقالي ؛ نظم 
المعلومات الإدارية. أمن مراكز المعلومات, 


الجرائم الحاسوبية؛ مواجهة الكوارثء أمن 





ذم فى 


البيانات: أمن قواعد البيانات » أمن الشيكات: 





صدرت الطيعة العريية الأولى من هذا الكتاب 
٠٠م‏ للناشر الأجنبي ( وايلي ).وتم ترجمته 
من قبل دار الفاروق للنشر والتوزيع . وهو من 
تأليف جوي لوت و روبرت ريتهاردت . 

تبلغ عدد صفحنات: الكنات ١74‏ 
صفحة . ويضم بين دفتيه تغطية شاملة 
لاستخدام لغة (4011025110]0) مع برنامج 
مقاط 8) . 

يحتوي الكتاب على / أجراء هي - 
على الترتيب - كالتالي : الجزء الأول 
يتناول بدء العمل مع برنامج (8958 8) 
بلغة (50110]0 4011012) ويحتوى على ١‏ 
فصولء ويتناول الجزء الثاني استخدام 
الفئات الأساسية ويحتوي على ١‏ فصولء 
أما الجزء الثالث فيتحدث عن التعامل مع 
كائنات العرض ويحتوي على / فصول . 
ومس كر عن اله الراك ب عياف عراف 
التحكم الخاصة بيرنامج التشغيل ويحتوي 
على 5 فصولء أما الجزء الخامس فيتناول 
العمل مع الوسائط ويحتوي على فصلين. 
بينما يتناول الجزء السادس اس تخدام 
المكونات ويحتوي على "١‏ فصول . يتناول 
الجزء السابع إدارة البيانات ويحتوي على 
فصول , وأخيرا يستعرض الجزء الثامن 
استخدام برنامج (11259) في سياق برامج 


وإمكانيات الويب» ويحتوي على " فصول . 





شوال 4١4‏ ١ه‏ - العدد الثامن والثمانون 


العلوم والتقنية - ه4 


صدرت الطبعة الأولى لهذا الكتاب عام 7١٠٠م‏ عن الأمم المتحدة (البيئة 


والتنمية), وهو عبارة عن إثني عشر فصاة علميا كتبهاء خبراء متخصصون في 
مجال الموارد المائية. وقد ترجم الكتاب إلى العديد من اللغات, وتبلغ عدد صفحاته 
4 صفحة من القطع المتوسط مدعمة بالمراجع العلمية. وبدأ الكتاب بمقدمة 
للدكتور ناصر فاروقي كبير اختصاصي البرامج في المركز الدولي لبحوث التنمية 
اوتاوا ‏ كنداوالمهتم بموضوع إدارة المباه في الشرق الأوسطء وقد تم اختياره من 
قبل جمعية الموارد المائية الدولية كواحد من ؛ ١‏ شخصا في العالم في برنامج قادة 


شؤون المياه للجيل القادم. 

220 انوع المياة 
0ط تسمال أفزيقيا أصبح 
القضية الأساسية في التدمية. حيث تتميزنز 
هذه المنطقة بأعلى معدلات النمو السكاني 
في العالم (/ 00 #ونشدرة إمداد 
00 0 أن معدل المياه المتوفرة 
اد فد اسع فت المنطقة من 
ع5 عام 2000 الفردالى : اا 
5 سد ةأن يصلالى امام 
عكاء 516, ويشير فاروقي إلى أهمية 
1 عسيها انه مما لانشك فيه أن 
الثقافة - ومنها الدين - تؤثر بوضوح في 
كيفية فهم وإدارة الموارد الأساسية كالمياه. 
سات حترى تحاهله -اقال]: 
000500 لانن د الاح إلاآن أهمنته 
تزداد يوم بعد يوم؛ على حسب الموقع الذي 
تحتله الثقافة والقيم المحلية في سياساتهاء 
كما أشار إلى أن مبادئ دبلن تنص على أن: 
1 اغتصادية يهن 
إداراتها بشكل متكامل وتشاركيء وإبراز 
دور المرأة المركزي في إدارتها. 

يدذكر مؤلف الفصل الأول: «الإسلام 
وإدارة المياه نظرة عامه وميادئ» ناصر 
فاروقي أن المياه منفعة اجتماعية لها أهمية 
0 اح للدت الله 
تهب الحياة وتحافظ عليهاء وتطهر البشر 
.ةا ماء لكياةالبشيرفقد 
ترددت كلمة ماء في القرآن ثلاث وستون 
مرة. كما وصف القرآن الكريم بأن عرش 
الرحمن قائم على الماء. وأن الإسلام وجميع 


الأديان السماوية شددت على حق الفرد 
من الماء. ويضيف المؤلف أن هناك إشارتين 
واضحتين في القرآن الكريم تؤيدان إدارة 
010 الول :ان مدان المياه 
محدودء والثانية: أنه لا ينبغى هدر المياه 
ليا بَنِيَآدَمَ حُذُوا زينَتكمْ عند كل مَسْجد 
وَكلُوا وَاشْرَبُوا وَلََُسْرفُوا إِنَهُ لا يُحَبٌ 
المشرفين» [الأعراف:١؟]‏ وكان وسول 
لد إل عل راسك دوضتابالمك 0/91 
لتر) ويغتسل بالصاع (5,5-5؟ لتر)؛ ويرى 
المؤلف أنه ورغم وضوح الأمثلة فإنه من 
ال 2 السحرامها على قطاق والسع 
في الدعوة إلى الاقتصاد في الماء في البلدان 
التي توجد بها أكثرية مسلمة. 

ا 0 كرا الفط إيقاقمة 
الفتوى التي صدرت عام 111/8١م‏ في المملكة 
الل .ل را ا خهرامامناء 
22207 اك الزغراض الزراغية 
وري بعض المحاصيل. 

ارات درن انار 
الإسلامية للمياه وبيان دبلن» - كتبه 
عودة الحجيوسى - وأشار فيه إلى أنه 
الى ساس 
اجتماعات عديدة عفدت فشن 5053 
1 ال كل اإعسانطرى حديرة 
لتقييم وتطوير إدارة المياهء ويضيف الكاتب 
أن نمط الحياة كما يراه الإسلام يتكون من 
مجموعة من الواجبات والحقوق وتفرض 
الشريعة السمحاء أربعة حقوق على 
الإنسانء» وهي: حقوق الله عليه. وحقوقه 






الساشية كجانتنسمهة .و حتوة الفاس عليه 


ورابعها حقوق المخلوقات التى سخرها 
الله لخدمة البشرء ويضيف الكاتب أن على 
كل فرد تقع مسؤولية اجتماعية. وههفي 
الحفاظ هلي القروة المافية:بومشع تلوقيا. 
ويميز الشرع الإسلامي بين المياه الخاصة 
والعادية» حي تشمل الخاضمة مناه الآنان 
والد انان ونور ها عدن السستريهات 
العامة. وإذا ترتب تكاليف إضافية لنقل 
المياه ومعالجتها وتخزينها فتعتبر 
للملكية الخاصة؛ وهذا يفيد فى أنه يتوجب 
على مستخدمي المياه دفع تكاليف تشغيل 
ومعالجة وصيانة شبكات تزويد المياه. كما 
أنه يمكن فصل المياه عن الأرض التي يمر 
بها مجرى مائي وأن المياه ملك عام ولكن 
لا يمكن أن تو طأً الأرض إلا بإذن من المالك, 
رحني ع ذلك الحادى الضر رن 

كع لكاي نالحدل لوال 
الإسلام يشكل مرجعية وشريعة للسلوك 
توش هيا فى إدازة الياة+.حيث يحب 
على المجتمع استخدام جميع الموارد بما فيها 
المماه استخداماً منطقياء خاصة وأن المباه 
حسابسة وزات افد لمعيع أنواء تحرام 
وينبغي تعزيز الشورى في إدارة شؤونها. 

تحت عنوان «الإسلام والبيئة» كتب 
سيتكن غامرى الفصل الثالث مؤفيها 
توضيح النظرة الإسلامية في إدارة الموارد 
البيئية. مع التركيز بوجه خاص على المياه 
ال الاق لوس النشويسن هيد أكرها 
في النظرة إلى البيئة والموارد الطبيعية, 
الا ل موضس الكاضم اق 
مبادئ إدارة المياه التي تراعي الشأن الديني 
المحلي تكون على الأرجح أكشر تأثيرا من 
المبادئ المستوردة من الخارجء ويرى الكاتب 
أن مبادئ إدارة المياه في البلدان الإسلامية 
نات الست شكر إغارا هاما 


خاضعة 
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عرض كتاب 





ل ل ل ا 
السلكن رع ال ل ل ل اك 
الإسلام في شأن البيئة الطبيعية التي تلعب 
الوار ا ناقية ورا مرك 1 06 0000 
كامعري أن تخالك الاسبد. تكد 0 
الخصبة لوضع مبادئ إدارة المياه التي 
إذاها طفع هنا ليحي ل ساد 
الأخرى المتبعة لإدارة المياه في بلدان أخرى 
غير متجانسة ثقافياً وديموغرافياً فإنها 
ستلقى قبولاً أكثر من المبادئ غير المحلية, 
ويمكن تشجيع هذه المباديء من خلال نظام 
الثراب والعقات الذى ووه ذكره بالتتضيرر 
فى القرآن والحديث. خاصة وأن تعاليم 
الإسلاه تدع إلى ابتعمال اماه يشيكل 
عاقل. بحيث تسد الحاجة للعيش والرزق. 

ركز الفصل الرايع للكاتب صادق عطا 
اللةولخريق على الاقتضان فى امينتخداء 
اثناة مين خاذل القوعية العامة القافمة على 
تعاليم الإنسلاع فى متطاقة شرق التوسظ: 
مؤكدين أن الاقتصاد في استخدام المياه 
واتسكن تكلاها مقا نكرو مقا كل ومتددد 
الجوانب بدءً بتوعية المستهلك وانتهاء 
بالمعدات التقنية, ولذا ينبغي النظر إلى 
جميع هذه الجوانب من حيث علاقتها 
سانانا سناد وا (تحساضا ر لد 
والسياسية والقانونية والجمالية» ويجب أن 
ينظر إلى الاقتصاد في اس تخدام المياه على 
لمعيس اهبر | ونارة الكايلة 
للموارد المائثية». ويرى المؤلفون أن التوعية 
العامة والتعليم تشكلان عنصرين أساسيين 
وضروريين لضمان مشاركة الناس في 
الحفاظ على الياة. 

يضيف المؤلفون أن الحملات التوعوية 
التى قامت خلال العكشر سنوات الماضية 
الحداظ على البينة أدك إلى تعان كن 0 
أن مقاطنة الناس ستكرام النتك 1 0 
الإسلامي في منطقة شرق المتوسط حول 
أمور حيوية:. مثل الماء. دور إيجابي في 
تناذة لوقي الفا ران الت السام 
الإسلامية فى الحفاظ على الموارد المائية يعد 
ذا جدوى للتسها :الا ا ره 
القوى في منطقة شرق المتوسطء تأكيد 
الشريعة الإسلامية على ضرورة المحفاظ 
على الثروة المائية وحمايتها. 


لط الفضل الخامس ١١‏ 0512027 
بعالم اماد ىال ادر |[ اليا 
والمدارس الدينية بالباكس تان يمكن أن تلعب 
دور ٠‏ مفيدا - من ن خلال 0 ا النظر 
وتحقيق وفر كبير في استهلاك المياد. كما 
وجود سياسات طويلة الأأجل للوصول إلى 
غيو ال مكومية وال ا ال 1 0 
المكومية التعاو 2 ا 00 
الديدية فى براه الاك ١‏ ال 0201 

أشار وليد عبدالرحمن فى الفصل 
التاوشن إلى أن إدارة اليا انر 2 الل 
العريية السعودية قامت بتحديد استهلاك 
المع للخفاء على لإ ا 0 
الدع البعيننة على در ا ا 72 
مها ستافع فى الحافظةة ل ارا 6 
جات بحكومة المملكة بعد لسار :0 كا 
علمباء السب الاتا 0 ل ا 
والأققصتان رايا ال اناد 1 م 
وإجراءات ووضع انظئية لتحسين إدارة 
المساف رخفا الرار ل 080001 
استخدامهاء من حيث تنظيم حفر الآبار, 
أذرك أن ملكية الآبار ار اي ل ا ا 
المجاورة أو حرم يمنع حفر بثر جديدة فيها. 
والقصديين ذلك ساد إل انا لا 
تلحق بنوعية مياه البئر أى غزارته. 
أو تعميقها رخصة مسبقة من وزارة الزراعة 
والمياه وبإشرافهاء بحيث يخضع أصحاب 
الآبار وشركات الحفر إلى الغرامات إن لم 
يتقيدوا بهذا القانون. 

استعرض نادر الخطيب فى الفصل 
السابع التقبل الاجتماعى - الثقافى لإعادة 


استخدام مياه الصرف في فلسطينء حيث 
أشار إلى أن ذلك يعود إلى أكثر من ألفي 
سنة عندما كانت الر ري عات د 11 ا 
تروى بهذه المياه وقد تزايد الاهتمام بذلك 
ار 


إلى الزيادة الهائلة فى عدد السكان:ء وزيادة 


استهلاك الفرد من لماه لك 2 0000 
كبيرة م لت لل ا 
يشير الخطيب فى هذا الفصل إلى أن 
استعمال مياه الصرف المعالجة تم طرحه في 
عده ثقافات وبيئات اجتماعية, والسؤال هل 
هذا مقيول نقانا: 0 ٠‏ 020003 
ليست بالسهلة. ولكن من المنظور الإسلامي 
فإن الفتوى الصادرة من مجلس كبار 
المسلمين (هيئة كبار العلماء) في السعودية 
نان الإسلل 2 ا 
الضرف في الري والأغراض الأخرى. تظير 
استطلاعات الراى العا ا ا 05 000 
اسستخداء مياة لمر 2 00 
مشكلة نقص الميادء. وأن 5 5 / يعتير أن مياه 
الصرف ليست مياه نفايات» بينما يرى ///١‏ / 
أن هناك جاجة قانة 20 ]100 0 
للزراغة:وافاد ؟ة عن ا 90000 
لامك دام دياه ار ا 
خاضة وأنها كد ال ا ل اك 
للنبات لاحتوات) ٠‏ 00 لا 
خصص المهندس قدوري وجيار 
نهدي الفصل الثامن «حقوق المياه 
وتجارة الباءنار ل 00 00002 
أنه اكفاك مع القراآن والأحاديث فإن 
علماء اميك ل بعش د 1 1 اد 
مجاناء لآن الله يديب من يفعل ذلكء, ولكنهم 
يشسيرون بالمقابل إلى انه لا يشفي إكراه 
مالك المياه على 2لا ]01 60007 
ضرورية أو غياب أية مصادر أخرى» وحتى 
في مثل هذه الحالات يجب أن يتلقى المالك 
تفويضا ف ا ا ا الا 
والياةالعاسة الم كل 2 0 
بها كناان ان | ل اا 
الأسعار عندما يؤّدي سلوك أحد التجار إلى 


إلحاق الأذى اشر وإ شه اناا 


الإسلام يمنع المضاربة والتلاعب بالسوق 
لرفع الأسعار وزيادة الارياح” 
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عرض كتاب 





و ان الاسكلام > حسب منا يراه 
1-5-5 0-2 انتناسقة من 
الإرشادات والمبادئ لإدارة الموارد المائية 
يطريقة عادلة وفاعلة إلا أن العديد من اليلدان 
الإسلامية أخفقت في سوق المياه. وواجهت 
عقبات في تنفيذ الأفكار الجديدة. 

تناول دانتي كابونيرا في الفصل 
التاسع «الملكية ونقل ملكية المياه والأراضي 
في الإسلام» حيث يرى أن الإسلام نشآ 
ونما في منطقة صحراوية تعطى أهمية 
ولدافإن لدىالمرانجخ 
1ل 2ك الكثين لتقولوة 
حول ملكية وانتقال ملكية المياه والآراضي. 
السنة لمتكن وعدم 
0 الك ل ورتبط الامسن بطبيعة 
لظا كا شير سف إلى توخي 
البشر. ويرى الإسلام أن من حق الإنسان 
أخذ الماء ليروي به عطشه ويسقي بهائمه, 
وهذا الحق يقر به المسلمون وغير المسلمين. 
ومنعا للاستتثار بالمياه أى تخزينها بهدف 
الاتجار بها من قبل شخص واأحد سعى 
النبي صلى الله عليه وسلم إلى التأكد من 
حصول كل فرد من أفراد المجتمع على 
0 د انندم عثمان.ين 
عفان رضي الله عنه على شراء بثر رؤمة 
وتحويلها إلى وقف يستفيد منه المسلمون. 

0000-7 ابيضا”- إلى أن الموارد 
المائية في الإسلام زعا عامة. وهذا 
2007 الما ولذلك فإن 
معظم البلدان الإسلامية التي أخذت مؤخرا 
تشريعات مائية اعتبرت أن جميع المياه هى 
- 10000 .لك اللكة العامة وعليه 
فإن أي استعمال للمياه يجب أن يكون 
بترخيص أو امتيازء ويمكن لإدارة المياه آن 
2 ال اسك كافة الشروط 
2-2-0052 المخططأوما 
للك إدقامة. 

المتش الفاضشتر ,السواق الماء 
٠ 1‏ إران» حيث أشار كاظم 
د إلى لست الشرات واإضضيار 
ا نطرالشرع 
الإسلامي أملاك عامة. ولا يمكن لأحد أن 
2 2 .د اجمع الفقهاء 
اط كشا الذاطون المدهي 


0000 الجسهورية الإبرانية أكن 
علي هذه النقطة؛ وعليه لا يكتسب أي إنسان 
حقاً حصرياً أو حقاً دوليا في استغلاله» وأن 
لكل إنسان حق مساوي للغير في سحب 
المياهء وإذا كانت المياه بشكل طبيعي من 
الينابيع وغير القنوات دون جهد أحد ودون 
حاجه إلى استثمار فإنها ملك للجميع. ورغم 
2 ةف التنافةالإسلاطة 
2 د ناالشيع ملك متشسترك 
بموجب الشرع الإسلامي فقد لعبت السوق 
دوراً هاما في إدارة العرض والطلب على 
نس ال ولةا ل هلامية الأولى 
في شبه الجزيرة العربية. ويجيز نظام 
حقوق الملكية في الإسلام لمن يبذل الجهد 
سان تاكاه مصوى مشترك الملكية 
١ 3-1‏ 1لا : الخاصة مشر ظ حفط 
حقوق المنتفعين الآخرين. 

ناقش الدكتور ناصر فاروقي في 
الفصل الحادي عشر الأسواق عبر القطاعية 
للمياه في الشرق الأوسط وشمال إفريقيا 
07 ساس بالوارةالاكية حيت 
يرى أن تخفيض كمية المياه العذبة للزراعة 
يزيد بالطبع من المخاوف حول تعرض 
الأمن الغذائي, وهذا له آثاره الاجتماعية على 
المزارعين الفقراء وعمال المزارعء ويقترح 
شر 1 راهة علي توغيةامياة 
١‏ لسترب. ولس بكصيةآقل: 
ويجب أن تستخدم مياه الصرف في المدن 
مما الاك التالحة للزراعة وقد 
7 :سا ء. السرة الأاوسط و(اشمال 
>1 ارجا مجعولات التوستع 
200 ع السكر ما لتقل اكياه من 
الل ان سه نس الكاكب أن الإسلام 
اند الماءعلى صسرءالإرشادات 
ا ل كن حكزمات 
بلدان الشرق الأوسط وشمال إفريقيا إجراء 
1 0 اسار اها حات الفانونية 
شان اللازمة وارساء 
.ا إدار: التكاملة للمياه 
ومشاركة الناس المعنيين لتخصيص المياه 
بشكل مدروس يخدم أهداف المجتمع. 

1 الشير الائى عسترةإرارة 
كه مقارحة ين القانونين الناولن 
والإسلامي»» حيث استنتج إياد حسين 


الو سي اذ يك امنا رت دن 
قانون المياه الدولى وميادئ المياه الإسلامية, 
ا 
اس , التشحاوي: واالضافعةة 
ال لفاك والقطاء البيكى من 
وعلى كل حال توجد بعض العوامل التي 
يجب إيضاحها حول نظرة الإسلام إلى 
اله التيتركة.وهتاك جاحة إلى لين م 
المشتركة. ويرى الكاتبان ضرورة تنظيم 
ررض عي دن لباه لين دراه 
الياه الشتقر 6 ويعد .ذلك يسار إلى لتأسيسن 
الخيراء والعلماء من مختلف أنحاء العالم 
الإسلامي. تكون مهمتها وضع سياسات 


حون ادا ديك يق رناب ررم 
نموذجي يشمل مختلف الحالات في البلدان 
الإسلامية لترجمة الأقوال إلى أفعال. 

يعد هذا الكتاب اك حيداً لإدارة أهم 
الموارد الطبيعية هو الماءء ويطرح وجهات نظر 


إسلامية حول عدد من السياسات المقترحة 


لإذاوة الياميما فى ذلك إنارة الطلي عليياء 
وؤجانة قبرقة الباف كما يفقم الكتان 
مفالاك واسعة للحواريين الباهقث الذيث 
يرغيون فى تحديد أفضل السياسات المتاحة 
لإدارة الموارد المائية, ويوسع إدراك بعض 
لك اكلن ال قضرة قن السميانساك الوسسهة 
وغير الرسمية ووضعها في متناول أكبر 
اللمستفيدين من هذا المورد الحيوي. كذلك 
قار عار شي الفظر إلى العنسة 
في إطار القيم والثقافة الإسلامية. ويزيل 
اناه الخاطقةوالشائعة عن نظرة 
المياه, فكل: بييعهاء وإعادة استخدام مياه 
لمك 
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مصطلحات علميهة 


© التخالة ارو دا 
الطبقة الخارجية الصلبة من الحبوب 
تنتج عند طحنها وينجم عن إزالتها من 
الحيؤي نقدانها لهؤم من قيمقنا الغذاقة. 
© تركيز المواد السكرية 15211 
مقياس لنسبة سكر السكروز المذاب في الماء. 
© الكوكيز 25 
نوع من أنواع البسكويت صغير في 
الحجم حلو وهفش يصنع من عجينة محلاة 
ومن ربدة . 
© الكراكر 
خبز رقيق جدا هش ومسطح خالي من 
الخجيرة عادة ما يكون مالع عين مطلى , 
© الدكسترين 


121 


1] 1 


الوزن الجزيئي - تنتج من تميق النشآً. 
© إينتولتر 

آلة لتعقيم الحبوب والأغذية الأخرى , 
قيدف إلى قثل الحشر ات بو مون يركبها . 


111101 


وتتركب من جزء متحرك سريع الدوران 
داخل خزانة ثايتة . فيد خل الدقيق من 
خلال مركزها فيندفع ليرتطم بجدران 
الكؤاتة .وهف السوهات العادية التشفيل 
6٠0(‏ دورة / دقيقة) يقضي الجهاز 
بصورة نمانا .على كل راهن الحياة 
للحشرات ء بما فيها البيض. 
© رقم السقوط 
وحدة لقياس لزوجة الدقيق . 


ءامنالا عسمتللهآ1 
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© اسطوانات التغذيةه 10115 0عع1 
زوج من الاسطوانات يقوم بعملية 
تؤزيع النوان الداخلة من دقينق القمع إلى 
الاسطارانات ال سي اناه بالعلي.. 
© التخمسر 
تحول السكر إلى كحول باس تخدام 
الضيرة في الظلروف لاقو اقينة زغياب 
الأكسجين). 
© مييدات التيخسر 


1 


111175 


والأمراض في الأماكن التي يتم فيما 
تخزين الغذاء يصورة خاصة , أو يشكل 
عام في حقول تصنيع الغذاء. 
© جلوكونو دلتا - لاكتون 
01[ - 101-1266026 260م1112ى 
مسحوق بلوري نقي أبيض اللون 
ليس له راكحة» ويوجد عادة في العسل 
وعصوراف القواكه ويضيف إلى الأإطعدة 
© جلوتين 
مزيج من البروتينات الموجودة في 
الحبوب تتكون عند خلط دقيق القمح مع 
الماء . وهو ما يعطي سمة الانتفاخ للخبز 


والكتفك: 


1111 


© ورق كرافت مقوى 22767 ]11:21 





باك حر لل لحر شين 
تعبثته » ومن ثم تسويقه تجاريا. 
© طلاء البولي يوريثين 
لت الا 
طلاء تدهن به الأجزاء السفلية 
للاسطع الداخلية لصوامع القلال يهدف 
تسهيل مرور المنتجات الغذائية من الدقيق 
وغيره. 
© الفطائر المورقة ‏ 1225]17 121111 
نوع من الفطائر تكون فيه المادة 
الدهنية كبيرة بحداء وعفد إضاقة اىمادة 
سائثلة إليها يتكون جلوتين قوي يساعد 
على الفصل بين الطبقات آثناء وضعها في 
الفرن. وسميت بذلك لأن الفطائر غالبا 
ما تكون على شكل وريقات منفصلة. 
© طلاء الشيلاك 12281512 ع2[اعطك 
طلاء خاص تغطى به جدران صوامع 
القلال الداخلية +ييدف متعها من الت 
والتصاق الحشرات بها. 
© التانينات 1115 
مجموعة من المركبات الكيميائية تتواجد 
في قشور وبذور وسيقان النباتات. 
© أجهزة الاستشعار الحرارية 


21265 

أجهزة مقياس درجة الحرارة داخل 
مخازن القمح. 

© الشرش اننا 


البسائل لتقي هن الحابي لزاني 
ويعد كناتج ثانوي من عملية تصنيع 
الجبن أو الكازين » ويدخل في العديد من 
الاستخدامات التجارية. 
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الفطار والمحطه 


جلس محمود وابنه في محطة القطار ينتظرا قطاراً سيوصلهم إلى بلدتهمء وأثناء الانتظار مر 
بالمحطة قطاراً آخر لم يتوقف بهاء وفي هذه الأثناء التفت الأب إلى ابنه؛ وقال له: هل تستطيع 
تحديد طول هذا القطار وسرعته. إذا علمت أنه يحتاج إلى ثواني لكي يتجاوز مدخل المحطة (على 
اعتبار أن مدخل المحطة يمثل نقطة)» كما يحتاج إلى 51 ثانية لكي يجتاز طول المحطة البالغ 


فكر الابن قليلاً وقال لوالده: نعم استطيع ذلكء إذا منحتني وقتاً كافياًء فقال الأب: لك ذلك. هل 
تستطيع التعرف على الحل الذي توصل إليه الابن؟ 

إذا تمكنت من ذلك فلا تتردد فى إرساله إلى المجلة بريدياً أو إلكترونياً أو عبر الناسوخ, فقد 
يحالفك الحظ وتفوز بإحدى الجوائز . 


!1 طق معرفة الإجابة على مسابقة « القطار والمحطة ) ك1 0 ]| 111 5 
على عنوان المجلة مع التقيد بما يأتي : - 
١‏ ترفق طريقة الحل مع الإجابة . 
تكتب الإجابة وطريقة الحل بشكل واضح ومقروء . 


-"١‏ يوضع عنوان المرسل كاملاً مع ذكر رقم الاتصال (هاتفء فاكسء بريد إلكتروني). 


20007 السحب على الإجابات الصحيحة الثى تحتوي غا, 1 77 000 
2-7 منهم جوائز قيمة» كما سيتم نشر أسمائهم مم الل د 110077 
الله تعالى. 
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حل مسابقة العدد الساية 


تفسيسم أل بحل 


قراءنا الآعزاء 

يحتاج حل هذا السؤال إلى فطنة وذكاء لأن مجموع الإبل لا يقبل القسمة على النسب التي حددها 
كل من الرعاة, وبالتالي لا بد من ذبح أحدها لكي يأخذ كل منهم نصيبه. وهذا مخالف للشرط المشتمل 
عليه السوّال. 

أما الراعي ‏ الحكم ‏ فقد فكر يطريقة مختلفة. حيث أضاف إلى إبل الرعاة أربعة من إبله. بحيث 
يصبح المجموع "/ابعيراًء وبالتالي يكون نصيب راعي الإبل الأول الذي يمتلك نصفها 1" بعيراً 
ويكون نصيب الراعي الثاني الذي يمتلك ثلثها 5 ؟ بعيراً. أما الثالث الذي يمتلك تسعها فيكون نصيبه 
ثمانية. ثم يستعيد الراعي الحكم إبله الأريعة. وعليه يكون المجموع كالتالي: 

845+55- 18 يعيراً 


وهكذا تم تقسيم الإيل بحيث أخذ كل منهم نصيبه كاملا دون الحاجة إلى ذبح أي من الإبل. 


رو رم 
الجلة العديد من الرسائل التى تحمل حل مسابقة العدد السايق) وذ ا 0000 

0ك لوف شروط المسايقة. وبعدإجراء القرعة على الحلول ا007 27 117 000 

-١‏ وليد حسن مروعي - جيزان 

00 إراهيم_الرياض 

"- ليلى عثمان ‏ الرياض 


نتمنى لمن لم يحالفهم الحظء حظأ وافراً في مسابقات الأعداد القادمة. 
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تتحمل الإطارات والعجلات 
والمحاور وأعنظمةالتعليق 
(5975]6115 511526151011) مجتمعة وزن 
السيارة, بينما تمكن أنظمة التعليق 
العجلات من الحركة إلى الأسفل وإلى 
الأعلى تبعاًلتغير سطح الطريق, 
وتساعد على وقاية جسم السيارة 
والأجزاء الآلية من صدمات النتوءات 
والحفرء وتوفر تحكماً أفضل بالتوجيه. 
وتزيد في راحة الركاب. 

تتألف معظم أنظمة التعليق في 
السيارات من نوابض وتجهيزات تسمى 
ممتصات الصدمات. يتصل يكل عجلة من 
عجلات السيارة نابض ووممتص 
للصدماتء فعندما يصطدم إطار السيارة 
بنتوء فإن العجلة تندفع إلى الأعلى 
الشايض وعيدس العسيجات 
وعندما يستوي الطريق يرتد النابض 
وممتص الصدمات فيدفعان العجلة إلى 
الاسفل. 

حيرت نسسنة نعي الناصة 
بالسيارات الى فاضي الراهة والسلاية 
للركاب أثناء السير. ويتم هذا فنيا عن 
ريق القياح بانهام لصتي 
١‏ - رفع هيكل السيارة ومقاومة الأحمال. 
؟- الضغط على العجلات حتى تبقى 
ملازمة لسطح الطريق أثناء السير السريع 
(تفاديا للانزلاق خاصة عند المنعطفات 
الخطرة : 
"-عزل هيكل السيارة عن التأثيرات 
الأرضية واهتزازات العجلات لتوفير 
الاستكرايو الراحة للركان. 
:- دفع العجلات الخلفية إلى إتباع خط 
سيو الحخالات الاعامية: 

تتعلق المهمتان ١‏ و" بأمن السير 


والسلامة. ولا يمكن تحقيقهماللا 
باستخدام نظام تعليق صلب (11350)): 
بينما تتعلق المهمتان ٠‏ و؛ بتوفير الراحة 
للركاب ويتطلب تحقيقيهما نظام 
مرن (ع211:ه501/11). 

شنكل التككمارب فى الخطليات 
(صلب/ مرن أو (050/ا؟ه5) صعوبة 
كبرى في تصميم نظم التعليق في 
السيارات: ويعرف فثي] يمعادلة 
السلامة م قايبيلالراحة 
(0112610»© 20111011/5311597)) الخاصة 
بالسياراة:علما يان بحدة هذه المسالة تزيد 
كلما كان جسم السيارة قصيراً. فقد شغل 
حل هذه المعادلة جل إهتمام الشركات 
المصنعة للسيارات على مدى قرن من الرزمن, 
مما أدى إلى التوصل إلى عدد من الأنظمة 
يمكن تصنيفها إلى مجموعتين رئيسيتين, 
همامجموعةالنظم السلبية 
(5905]6125 17355176),. ومجموعة النظم 
النشطة (205ع]53:5 40117 ). يتناول هذا 
العدد النظم السلبية. 

تتكون مجموعة النظم السلبية أساساً 
و لاصر يضرت نويات 
ومحددة - تماماً - أثناء الإنتاج في 
المصانع. لملاءمة أنماط السير المعتادة. 

ومبكن تقسيم النظلو السلبية إلى 


مجموعتينء هما: 


5-06 < ن الخ التقليدية 


(59:566125 013551621)) من عناصر محددة 





3 يه 2 
أت 06 
5 


(١ 


وارا - بوت |1١/‏ 655 





509 


و3 


3 


بشكل هندسي وعوامل فيزيائية ثابتة. لكي 
تناسب نمط سير معين. كالسير على 
الطرق السريعة والدروب الصعبة غير 
التحيدو لتجنانات الخطيرة الترتنات 


المفاجكة إلى غير ذلكء وفي هذا النوع من 
نظم التعليق يكون محكوماً على السيارات 
المزودة يه - معظم السيارات المسوقة 
حالياً - مواجهة جميع حالات السير التي 
تعترضها بنفس الكيفية, لأنه لا يمكن 
التغيير فيه خارج المصنع. وقد ظهرت هذه 
النظم مع السيارات الأولى - في بداية 
القرن المنصرم - بأشكال مختلفة حسب 
الحاجة وحجم السياراتء. ويعد موديل 
مكفرسن (111”©1502). شكل )١(‏ 
الموجود فوق كل عجلة أكثرها انتشاراً في 
وقتنا الحاضر. يتكون هذا النظام أساسا 
من عنصرين أساسيين: هما: 
-النايض (5711125). ويعمل على 
انتساضى الطافة الناحمة من قلق الصبدمة: 
- المخمد (10211221). ويعمل على تيديد 
هذه الطاقة, شكل (؟). 

الجدير بالذكر أن النظم التقليدية 





© شكل )١(‏ موديل مكفرسن للتعليق . 
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كيف تعمل الأشياء 








© شكل١(١)‏ أنواع حديثة من ممتصات 
الصدمات . 


استفادت كتثيرا خلال العشرية الآخيرة من 
التطورات الهائلة التي حصلت لتقنية المواد, 
بحيث يتم حالياً إنتاج نوع حديث من هذه 
النظم ذات جودة عالية بتكلفة إقتصادية 
معقولة. شكل (3؟). 


النظم الفابتة التعديسل 


ظهرت النظم القابلة للتعديل (اليدوي) 
(كتطع)5لز5 ع40(0563601) أشثشناء الحرب 
التعاتية النكانية لسع اكجال التخصيص 
حك لعي دار عل تعريتيا شرم 
استخدامات معينة. وخلافاً للنظم التقليدية 
التي لا تقبل التعديل في شكلها الهندسي أو 
في عناصرها بعد خروجها من المصنع. 
فإنها تسمح بالتغيير في شكلها الهندسي 
أو فى عناصرها يدويا حسب الحاجة. 
وولق مستطليات انماظ السين الطلوية: 
فمثلا. يمكن جعلها صلبة تماما - مثل 
سيارات السباق - أو مرنة تماما - مثل 
مسيارات الأسحاف والقرفية- أو على 


“لاس اه الف 
| |[ !سه 


حي - 





1-7 
ا إناية ”" 


توفر حاليا بعض 
ذ الشركات المعهروفة 
1] - مثل: دايلمر بنز 
ظ (تصعظ تعلططتتهةمل). ىو 
ب وج (ءع808), 
وتوكيكو 
(0ع1012) - نذظم 
تسمح بالتعليق الممتاز 
حجدا حسب خمسة 
مستويات أو أكثر من 
متطلبات ظروف السير 
المختلفة. شكل (5). 
كماوفرت شركة 


كونى (12011) منذ عدة 


© شكل (4) بعض النظم التي تسمح بالتعليق الممتاز لمستويات متعددة . 


حالات بينية معينة. 


تعد النظم القابلة للتغيير مكلفة نسبياء 
ولا يتم إنتاجها عادة إل حسب الحاجة, 
حيث يتركز الطلب عليها مثلا في سيارات 


السيا: :او يفت السبيارات 
السعاحية التاخرة, والسيارات 
االعسسعروة القتصهية لتدل 
الجيوش أو حمل الرؤوس النووية 
وغيرها. 

تم تطوير نظم التعليق القابلة 
للتعديل كثيراً خلال السنوات العشر 
الأخيرة: وقد استفادت هذه النظم 
من التطورات الحديثة في تقنية المواد 
مثلها مثل النظم التقليدية» مما جعلها 
اليوم متوفرة نسبيا لدى بعض 
الشتركات: و سهان مقيو لةكسينا: 
وبدرجات متعددة من مستويات 


الفسيظ. 


سنوات وحدات ذات 
إخماد قابل للتعديل الميكانيكي, عن طريق 
التعديل اليدوي في قطر الفتحات الممررة 
للزيت داخل المخمد.ء شكل (5). 





© شكل(0) أنظمة تعليق قابلة للتعديل البدوي . 
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العلوم والنقنية - “1ه 





بحوب 
علمية 





بقايا الديسايل استلبسترول (115:5) 
والمضادات الحيوية 24 الألبان واللحوم والبيض 


شهدت السنوات الأخيرة زيادة كبيرة في استخدام الأدوية البيطرية كمضافات 
ومحفرات لنمو الحيوانات بغرض زياد انتاجها من اللحوم والآلبان والبيضء حيث 
ثنبتت التجارب أن المضادات الحيوية والهرمونات قد أدت إلى زيادة الأوزان الحية وانتاج 
الألبان للحيوانات المعالجة, وكذلك زيادة فعالية استغلال الغذاء في هذه الحيوانات. 


من جانب آخر فإن أستعمال تلك الأدوية 
بطريقة غير سليمة وعدم مراعاة فترة وقفها 
بوقت كاف قبل الاستهلاك الآدمي للمنتج 
الحيواني نتج عنه وجود بقايا للمضادات 
الحيوية والهرمونات في المنتجات الحيوانية 
تفوق الحدود القصوى المسموح بها من قبل 
متكلبة الأغذينةو الرراية ومنظة الصحة 
العالمية. وفي ضوء الزيادة الكبيرة في 
العارسات السيطوية و الما في مجال 
الثروة الحيوانية التي تشهدها المملكة في 
الآونة الاخيرة: فإنه من الضروري مسح 
بقايا الأدوية البيطرية باستمرار لضمان 
كلافة النتجحات الحيواة :"منيا سخاصة: 
الورمو ناكو المقفاداى الكيودة الثى ونا 
نسي فى مشاكل صبهد المسفيلك ذا زان 
تركيزها سخ اللجحووى الفيولة التى يحددتها 
منكلبة الاغذية والذراعة ومتظمة الصحة 
العالمية. عليه قامت مدينة الملك عبدالعزيز 
للعلوم والتقنية بدعم المشروع البحثي 
رقم م ص -1-75 يعنوان «بقايا الديسايل 
استلسيةرن ل 81851) والهبارات الكو 
في الآلبان واللحوم والبيض». 

تم إجراء البحث بكلية الطب البيطري 
والثروة الحيوانية جامعة الملك فيصل 
بالأحساء خلال عام 519١/١57١اه.‏ 
وكان الباحث الرئيس الدكتور عبدالقادر 
موسي حميده 


أهداف المشروع 


#الخص اذاف الشروع قيما يلى ب 
يللين املك ريه 
وجود هرمون الديسايل استلبس ترول في 


اللحوم الفكمة مكليا وامسكوردة والبيض. 
؟- مسح الألبان بمعرفة وجود مضادات 
حر يار يري قاكت: وكدنك يات 
الجافة ومقارنة بعض الطرق المستخدمة 
عالمياً للكشف عن المضادات الحيوية في 
لجان باذجنا لطروف لمكا الحر بد 


اللممواد والضرق 


تملخصن اموان و الظرق قيما يلى ب 
© عينات اللحوم والبيض والألبان 
-١‏ تم جمع اللحوم والبيض والأآلبان من: 
امكو بيع لد ان الانامسام) و الراك 
الححاورة. وتركجات الجر والساك العا 
في كلمن .مدينة الرياض وجسدة والدعام 
ضبقم سور حي حا ليقو 
ايوم -لمدة 0 شهورء وذلك حسب خطهة 
المت 
ال بح الح إن الس الام 
طويل الآأجل وكريمة الشاي والزبادي 
بع ع ةنك عسل ارك 
والمراعيء والصافيء. وندىء والريف. 
بالسبرفية: والطا فقي رادي تاطدة 
وأنكرء ونيدوء. وكوست,ء وبونيء ولوناء 
وحليب مجهول المصدر من بعض البقالات 
في المدن الأربعة. 
"؟- تم جمع لحوم الدواجن من شركات: 
الوطنية. وفقيه. ورضوىء وأمريكاناء 
وتايسون (الآمريكية)؛: ودو (الفرئسية). 
وكرنون هوق (الآلمانية). ومعلب لانشن 


حديب ابن ب ل لاسيشرد 
فيصل ومحلات بيع البيض في أسواق 
امالك الفامة المبدن الآريفنة والإضافة 


إلى لحم غنم نعيمي» ونجديء, ومصري» 


وسودانيء وتركيء وأسترالي». ولحم بقري 
مزارع العثمان: وكذلك عبوات مجمدة 
من مفروم السعودية .وفيتاء وهمبرجر 
أمريكاناء ومعلب كورن بيض بارتيء ولحم 
لانشن بقريء ومعلب بقري برازيلي» ومعلب 
بقري كاليفورنياء وسجق بوردن معلب. 
© تطويع طرق القياس للمضادات 
الحيوية والهرمونات 

تم تطويع طرق القياس المذكورة كما 
يلي:- 
* المضادات الحيوية: وقد تم قياسها 
- طريقة البولانت الأسود المختزّل 
ركذ أدع1 خ8[1), .وهي تعتمد على القياس 
البيولوجي الذي يعطي لونا ازرقا في حالة 
وجود مضاد حيوي ولونا أصفرا في حالة 
عدم وجوده. 

ولقد تم مقارنة هذه الطريقة بطريقة 
لاست (51:ه)|نقاج شر>ة فايزر الأمريك: 
وطريقة الدلفو (1-]165 106170) انتاج شركة 
جست بروكيدس الهولندية. حيث تبين أن 
الطرق القلاك يمكن اب جخداميا سهواة 
واثقان فى الكقبف هن الكبانات الحيي.ة 
فى الأطعمة فى كارو فنا البينة السعر د 
# الهرموخات: حيث. تم قياس يقاياقا 
بالاسشعية. ‏ بظا ئس اي لشم 
الإشنجافي: وانشى اختضعت الثهر.: 
والتكيف لقياس هرمون الدايس البسترول 
والأستروجي- نوالتستوستير ون 
والديهيدروتستوستيرون. 
ها الحرائك الدواكية المضاداث الهبوية 
والهرمودات 

تمت درااسة الحرائك الدواكية 
للمضادات الحيوية مثل الأميسلين 
والقثراسكلين والسلقادا مدي والهرمونات 


مثل الاستروجين والتستوستيرونء وذلك 
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يحقنها في الأغنام النجدي والدواجن. 
وحقن التتراسيكلين في أبقار الحليب 
لتجميع بيانات أساسية تتعلق بتعامل 
الجميه مع الدواء تحت ظتروف المنلكة 
العربية السعردية والتى يدو رف | تكلمد 
على ثلاثة عوامل شي :- 

١ك‏ الافينكماية االخطنة يرن انواع وقضائل 
الحيوانات, وهي ظاهرة تعكس بعض 
النحتننات السو او 

؟- الاختلافات الفردية فى النوع الواحد من 
الحيواكنات وهس كلاهرة تتبي تباختلافات 
كمية في استجابة أفراد معينة من نوع واحد. 
ارو الى ميدن لسرا او الور ووه 
الطعام وغيره على مستوى الدواء في الدم 
واستجابية الجسم. 

“د حراتك المضادات الحبوية والهرمونات 
في الأغنام والدواحن: وقد تمت كما يلى:- 
-١‏ تم استخدام 5 من الأغنام النجدية 
خالية من الدواء عمر سنة وتزن 55-19 
كيلو جرام؛ وقد أسكنت في حظائر فردية 
مع توفر الماء والطعام لها بشكل دائمء وتم 
وضع قسطرة مستقرة بالوريد الودجي أو 
العنقي بعد تخدير الحيوان موضعياء وذلك 
المع عينات من الدع بعد بحقدن الدواء في 
الوريد العنقى الآخرء وذلك بعد 4 2,5١ ,٠١‏ 
4 قاو ابل 3 596ئة سنافة 
من حقن المضاد الحيوي أو الهرمون: ومن 
عبد بط ادووان على يدوج 
٠‏ دورة فى الدقيقةلمدة ٠١‏ دقائق, 
وخزئي البالززما فى ديمة 17 تحت 
الصفر لحين قياس الأدوية فيها. 

؟- استخدمت ١١‏ دجاجة (1 ذكور و1 
إناث) لاحمة من نوع لومان وزنها جميعا 
اباركجم. حيث قم تأقيل هذه الدو اجن بلدة 
أسبوعين قبل التجربة. وتم جمع الدم من 
ب بدالسام ل رقا مهاري شا 
الأغنام ولمدة / ساعات, وقد فصلت البلازما 
وبهؤنت كما ذكن أانقا. يعد ذلك كم قياس 
الأدوية في البلازما بالطرق التحليلية. 

باد احشعت عدن السانات التحليل 
الإحصائي. 

حرائك الأوكسي تتراسيكلين في أيقار 
الحليب: وقد تمت بتقسيم ٠١‏ من أبقار 
الحليب من نوع الجيرسي مهداة من محطة 


التدريب والأبحاث الزراعية والبيطرية 
جامعة الملك فيصل إلى مجموعتين 
متساويتينء وبعد التأكد من خلو الحليب 
من العادات الحيوية شناما قم حفن .رواء 
ارك ف وي يي مسوك أنه 
تجارية كالآتي:- 

-١‏ تم حقن المجموعة الأولى في عضلة 
العنق من مس تحضر (500 16105 )إنتاج 
شركة (85121603) البيريطانية. وذلك يجرعة 


مقدارها " ملجرام لكل كيلو جرام وزن حي 
(متوسط وزن الابقار حوالي "5١‏ كيلو 
جرام). 


لاي عاونا امستجمير 
(07<5972351)) في حلمة الضرع من إنتاج 
نقنى الشسوةة وذلك:مجرعة مقذازها » +5 
ملحراء. 

”- تم حلب هذه الآبقار كل ١١‏ ساعة, 
وسجلت كمية الحليبء كما أآخذت عينات 
الحليب لقياس المضاد الحيوي من إناء 
الحليب عند نهاية عينات الحلية؛ وذلك يعد 
خلط الحليب جيداًء وجمعت في أنابيب 
بلاستيكية. ومن ثم خزنت في المجمد العميق 
عند درجة حرارة تحت الصذر إلن روكت 
تحليل العينات اللأوكسي تتراسيكلين. 

* حرائك المضادات الحدوية والهرمونات 
في اللحوم والبيض: وقد تمت يبمسح 
«» د جاحة من تكافات امدق الأريعة. 


النتائج 


أشارت نتائج البحث إلى ما يلى:- 
١‏ - توافق حرائك الأدوية التى تمت دراستها 
في البيئة والحيوانات السعودية مع مثيلاتها 
فى اماكن اخرى من العاله. 
؟- لوحظ وجود مضادات حيوية فى /١‏ 
فقط فى سجاج الشركات الوظنية فى الملكة 
بالمقارنة مع ٠١‏ في الدراسات السابقة. 
7- عدم وجود هرمونات ‏ خاصة هرمون 
امسا وسو ين فى جين ]شار 
والأغنام والدواجن والبيض والألبان. 
؛- لا تزال نتافات الدواجن تشكل المصدر 
الأساقى اجر منارات عي كنا كار 
الحال سابقاً. 
4- لا يزال البيض المجموع من أسواق 


لالدهتالك لمان مجيولة اتصبور احذوت عل 
مضادات حيوية. 
اهناك البات طاتهة وعيففة عدوت 
على مواد مثبطة للبكتيريا شبيهة بالمضادات 
الحيوية لا يعرف نوعها. 
الخشلاصهة 

تبين أن لحوم الأبقار والدواجن 
الحمهة من التسركات الوطنية كلت قناما 
اناف الح ال ا ييا 
أحتوت لحوم دواجن النتافات والأغنام 
لفن ليان عي شبانات را 
مثل الأوكسي تتراسيكلين والآأميسلين 
الععلفا نكن بحي على من الجد الافمدى 
للتركيز المسموح به عالمياً. 

النعسعوصيات 

ارحتات نايا - 
ام طن اكيت اللدررى عن 
مانت الجر الي فاه عل 
مسيترى مرانة الاليان بو امسالت والكتافاك 
وإعداد المختيرات اللازمة. 
2 شين الطارع نش اببس الدره 
بواسطة لطي اسار . 
”> _الاععازن قن خلنق ذو احكن التسركات 
الوطتادين العبادات الحو و الور موتانة 
حتى يطمئن المواطن» والتركيز على العمل 
الدووب. فى الرعلة الفايحة لخلى دحاج 
النتافات ‏ كذلك ‏ من الأدوية. 
ا ةر ةل ل الك 
|الوصية باتضادات اللحيوية عفد الكقيف) 
الموجوده في الألبان والدجاج الممستورد 
ولحوم الآأبقار همبرجر والسجق. 
دا بر ارو فر مه 
الننواءقى!لآلبان قصت الييتة السعووة 
عن تلك المقترحة بواسطة شركات الادوية: 
يوصى بدراسة فترة سحب الدواء لأكبر 
عدد من المضادات الحيوية. خاصة تلك التي 
اكول للجلا فى | سيان ب الحير] د تحت 
ظروف البيئة السعودية. 
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اللون الأسود والضي. 


من المعلوم أن الأجسام المنفذة للضوء وغير المنفذة تمتص 
موجات الضوء ما عدا الموجات التي لها نفس اللونء فهي إما أن 
تعكسهاأو تنفذهاء ولذلك ثّرى الأجسام بألوانهاء فمثلاً تيدو 
الأجسام الحمراء كذلكء لأن الجسم الأحمر - عندما يسقط عليه 


الضوء الأبيض - يمتص جميع الموجات الضوئية ما عدا موجات 
الضوء الأحمرء ولذلك بيدو الجسم أحمر, ولكن لماذا ترى الأجسام 


السو داء كذلك؟ 


يسعدنا أن نقدم لفلذات أكبادنا تجرية 
ميسطة تفسر هذه الظاهرة. 
9 الأدروات 
ورق نشاف نظيفء. وحير أسودء وماء. 
وكأس. 
© خطوات العمل 
-١‏ ضع الماء في الكأس. 
- ضع قطرة من الحبر الأسود في 
وسط ورقة النشاف. شكل (١)ء‏ ماذا 
تشاهد؟. 
- اغمس ورقة النشاف في الماء يوضع 
رأسي حتى تقترب بقعة الحبر 
الأسود من سطع الماء. ثم انتظر 


لعدة دقائكقء ماذا تشاهد؟. 
© المشاهدة 
نشاهد في الحالة الأولى تكون بقعة 


سوداءء بينما نشاهد في الحالة الثانية - 
بعد مرور الوقت - أن البقعة السوداء 
بدأت تنتشر وتتحلل إلى عدة ألوان: 
شكل (؟). 
© الاستنتاج 

لسادت. هدح لتيب إن الجن 
الأسود مصنوع من خليط من الأحبار 
الختلفة الالوات, كل بحي مها ينض 
لون معين من الضوء الأبيضء ولهذا 
تظهر البقعة باللون الأسود. 





© شكل (") 


المصدر : 

امرح معالصضوء وأسرارهء 
أيمن الشربيني. 

مكتبة بن سينا للنشر والتوزيع. 
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طريقة رياضية بسيطة لوزن المعادزات 
الكيمائية 


د. جميل أحمد محمد باغفار 


لقد تم في السايق اقتراح إحداث باب ثابت في المجلة تحت عنوان «مشاركة قارىء» 
يكون خارجاً عن موضوع العدد, وكنا نأمل أن يثري القراء هذا الباب» ولكن للأسف 
الشديد لم ترق المشاركات التي ترد إلينا إلى الدرجة التي ترضي طموحناء ولكن في 
هذا العدد أتحفنا الدكتور جمدل أحمد محمد ياغفار من مدينة المكلا يهذه المشاركة 


الجميلة التي أسعدتنا وفتحت أمامنا باب الأمل في أن تنفخ الروح في هذا الباب من 


حديد. وقد حاءت تلك المشاركة تحت عنوان «طريقة رياضية يسيطة لوزن المعادلات 


الكيميائية»» والتي يمكن ايضاحها فيما يلي:- 


من المعلوم آنه في التفاعلات الكيميائية ‏ 
افا كار الاكسدةوالإختزال ‏ لا يحدث 
1 2 اكاك ذراتالعناصرفي 
1 لك للتفاعل والمواد الناتجة عنه. 
وصحيح أنه يمكن وزن بعض هذه المعادلات 
دون عناء. لكن توجد معادلات يصعب وزنها 
وربما يتطلب وزنها وقتا أطول. فيما يلي 
طريقة رياضية لوزن تلك المعادلات: 

فمثلاً في المعادلة التالية: 


املنللا الأول 


ا ترط + ,200 1ي2ن) 
1117 + ب0ههةن)+ 
ضع أحرفا أبجدية أمام كل مركب في 
المعادلة: 

ر(1,204)هن)ه << ,650 + بل( 00) ايه 0ه 
"لآ + 00050 + 
رن معادلات رياضية لعناصر الذرات: 

3 العادلة:- 


0+ع-12:53) (1) 
136 | ر2) 
93-2 :0 3) 
40-85+40 + 0:12 (4) 
فإذا فرضنا أن المتغير 3-1 
اذن من المعادلة (2) يكون 6-1 
فإذا عوّضنا عن 2 في المعادلة (3) 


3101-6 
إذن 2 0 
ولأنه نأا لان 


ولذلك نغير الإفتراض الأول بجعل 0-2 
فيكون من المعادلة (2) 0-2 
نعوض في المعادلة (3) عن 2 
32-2 ومنها 0-3 
1 في المعادلة (1) عن 0,2 
5722-3440 ومنها 0-7 
وللحصول على المتغير 5 نعوّؤض في 
المعادلة (4). 


1222+4-53-7 ومنها 7-60 

نعوض بالأرقام بدلا من الأحرف في 
المعادلة الكيميائية فتصبح موزونة,كما يلي: 

200,00, + 78,50, + 3020120 


+70350, + 7 


الشنال الثاني 


0 ار ا 1 0 1 د ااا 
ضع الأحرف الأبجدية أمام كل مركب 
في المعادلة: 
261/0 ]لك 20 1ر0 حرنةا الله 
700 + 
كو ن,معادلات ‏ اخ لفاك آل الا 
0+ »32 - 30 + 28:25 (1) 
©12- 3 :1177 (2) 
0+ ع40- 46+ 42 :0 (3) 


© ح- 5 :2 4 
من المعادلة (2) نفترض أن رةه 
إذن 05-2 
من المعادلة (4): تكون 1 ا 


لل النسارت في 
المعادلة:- 
220 + 31 ع 31 + 2212 :(1) 
0-2 
عوض عن الأحرف بالأرقام أمام كل 
مركب: 
الل ا تسا 


0 


المصدر:- 
00000000 0 ادش تالتصهورية 


التشيكية. 


هه هه 
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© ضر اطق الطب مانت 


المعلوسسات 


© اسرايت عقر 


تناول الفراولة يزيد من 
امتصاص مضادات الأكسدة 
ل 2 مامتا مر كر 
الخدمات البحثئن ة الزراعية 
(كظلف-ءعتكمء5 لاءموعءدوع1 12121 متعم ) 
2 
المتحدة في تقييم قدرة الجسم 
البشري على امتصاص مضادات 
أكسدة معينة موجودة فى الفراولة., 
حيث وجدوا أن تناول هذه الفاكهة 
بكميات كبيرة يجعل الجسم قادراً 
على استيعاب كميات وافرة من 
هذه المركيات. 
تعدالأغذية الغنية بمضادات 
الأكسدة مصادر ممتازة للمركيات 
0000 0 
يسعون جاهدين لمعرفة المزيد 
عن مقدرة خلايا وأنسجة الجسم 
الاتكك 6ك 0 اه الكل 
المركيات والاستفادةالقصوى 
ديكا 
در جد مضكانات ا ستكدة فى 
الفراولة على هيئة فيتامينات ثابتة 
ل سر 
عينة شر كات كمياضة الحرى نم 
عالمة الفسيوق لو جيا (2101501237 أعصدل) 
ا ل 0 
ا 
011 تقمصدط عالتدئغاء8) 
888/100 #عامعن ‏ للع تتوعوع]] 
باكتشغاف طرق جديدة 
للتكرف على العذرد نكن المركيات 
الكيميائية النباتية الموجودة 
فى الفوافته والحشكروات 
هم الك ١‏ لت خطش كم 
احتستتار؟١‏ سك تناولتوا 
كميات مختلفة من الفراولة خلال 
ثلاث فترات زمنية متقطعة. مدة 
كل منها يومانء, ويفصل بين 
كل منها فترة توقف مدتها أسبوع . 
انكتملت الو حكات عل 2,55 
ا 
أطعمة صحية أخرى تم اختيارها 





ا 
امتصاص مضادات الأكسدة فى 
خلايا الجسم للمتطوعين . ١‏ 

اوضحت الدراستلتة أن 
ا لد 
على استيعاب كميات أكبر 


(2182261215 تتتطتهتزء0أحة) المسؤولة 


ا ال ة 


كنا كانت كد الف زول الذى 

ا ل ا 
الجدير بالذكر أن الفراولة تحتل 

المرتبة الخامسة في الاستهلاك 

م دالو لايثات المتحتدة وراد 

استهلاكها عن النضعف منذ عقد 

من الزمن . 

المصدر: 

.(2008 ,عنلخ ,26) دمن .(الملع06ع501 .الا 


حمض الموليك يحمي من 


سرطان الفولون 

دده 
الل ال اله 
الأمريكية في اكتشاف علاقة 
بين المقدار المنخفض من حمض 
الفوليك الذي يتناوله الإنسان في 
وجباته اليومية وبين تزايد خطر 
الإصابة بسرطان القولون ‏ ثاني 
الل لل راك 
ا 0 
ل ةسار 

تذكر سورزان دوتي 
(ع11ا(آ1 سددوتن5) وزملاوّها من 
مركز البحوث الزراعية بإدارة 
الغذاء الأمريكية (00514])بأنه من 
المعلوم منذ عدة سنوات أن النقص 
اللا فك الفدر رت الشتض)ا 
الفوليك) أحد أنواع فيتامين (ب) 
المركب ‏ يزيد خطر إصابة المواليد 
حديثي الولادة بالتشوهات 
الخلقية؛ ونتيجة لذلك قام مصنعو 
الأغذية برفع نسبتها في الأغذية. 

رت دي 
مقدار حمض الفوليك المنخفض 
في الوجبة الغذائية يزيد من خطر 
ل ال 
البالغين. لكن العلماء لم يتطرقوا 





إلى كيفية تأثير التركيز المنخفض 


من الحمض على المورثات (وعمعع) 
فى حدوث هذا السرطان. 

وفى دراسة حديثئة قامت دوثى 
3 مط 
ا ل 
وسط يفتقر إلى حمض الفوليك 


وأخرى في وسط غني بالحمض. 
وقد وجد الفريق أن النسيج المفتقر 
ال ير 
وتخريب للمادة الوراثية (2814آ)2 
ا ل ك5 
البيولوجية التي ساهمت في 
اك لا ا 
النسيج الغني بحمض الفوليك فلم 
تظهر عليه أي إصابة بالسرطان؛ 
مما يؤكد أهمية هذا الحمض في 
الوقاية من سرطان القولون. 
المصدر: 


.(2008 ,مع؟ ,1) حنمء .انه لع ع0 1711.501 


فعالية مضادات 
الاكتتاب والخلايا 


العصبيه الجديدة 





اكتشكيق اليا لختون 0 
ا ل 0 
(لاعأراعه لدع نلعم مصرع ]دع حط ]نا 5) 
بولاية يوتا الأمريكية أن الدماغ 
في الفئران يحتاج لتكوين خلايا 
عصبية جديدة عن طريق 
التمارين أو تزويدها بمضادات 
الاكتثئاب (4211062165502]5) » حتى 
يكون هناك انخفاض (تراجع) في 
ب10 1 ه32 
(الاكتثابي). بالإضاف! إلى ذلك 
وجد الباحثون أن كلا من مضادات 
الد كان وكذلك التكاردن تسلك 
0 ق البيوكيميائي لممارسة 

ثيراتها الفعالة . 

يشير لويس بارادا (هلهمةطدنناآ) 
ال 
(810108(7 2621ع22م10ء7؟10) بالمركز 
الطبي المذكور أن هذه النتائج 
قد تساعد في وصف يعض الأليات 
عر المعروفة لمضادات الاكتئثاب ب في 
اليشر وتعطي اانا 0 00 
عقاقير لعلاج الأكتكان : 

من المعلوم - في السا تي - 
أن العلاج طويل الأمد بمضادات 
0000002 
تكوين خلايا عصبية جديدة 
في جرء من المخ, #سحححى 
التلفيف المستن (كنانترع عأهامء2آ) 
كنا تعثل التمار دن على السدتكار 5 
(حث) تكوين خلايا عصبية جديدة 
في تلك المنطقة. ويضيف بيارادا 
قاكلاً: «لم نكن نتوقع 01 الدراسة 
الحو كر ونا فنا عا الفظكران لبا 
عادقة بالية عمل مضارات الاكتتان 


© شريط المعلومات © شريط المعلومات © شريط المعلومات © شريط المعلومات 
© شريط المعلومات © شريط المعلومات © شريط المعلومات © شريط المعلو مات 





في البشرء لكن هناك نتائج أثبتت 
أن هناك بعض صور التشابيه 
ببن الآليتين» : 

تُككل متحكا ان ١‏ كمشات 
بسرعة على رفع مستوى النواقل 
العصبية (نتع مص معتع1<) 
التي ت تستخدمها الخلايا العصيية 
م 

حم دتصميم م بارادا 
حثيار العديد عن الطواهفر 
السلوكية في الحيوانات والتي 
أجريت لفترات طويلة في الماضي 
ل امنا د د السام للناكن 
من وجود ترابط بينهاء حيث 
مجموعة من الففران 
ادستشتشاكء آ مفتقرة 
إلى المستقييالات العصيية المحفزة 
اك الككدار 
زقك1؟]-2ءمترا-عفة متكا عصلوم 1 عنطمممسعلا) 
لتحي ع عرس للختي 
الجديدة للمخ » وبشكل خاص في 
الخلايا الجذعية (15اء0 دع:5). ومن 
ثم حقن مجموعة من تلك الفثران 
بمضادات الاكتئاب لعدة أسابيع: 
بينما خصصت المجموعة الأخرى 
للتمارين (الجري على العجلات) . 

أظهرت الدراسة عدم وجود تأثير 

لضادات ادكنئات والنما_ ير على 
سلوك الفئران الاكتثابي, كما لم 
يحدث نمو لخلايا عصبية جديدة في 
ال الس لل ريه 

فى الفص الوسطي الصدغي للمخ 
100 0121م ططع] لنك »31 .وا ا 
اك 
التنذوك ١لا‏ كننام ” 

ا ل ا 
مضادات الاكتئاب تتطلب وحود 
المستقيلات المحفزة (1:18) لتحفيز 
نمو الخلايا 0 الجديدة فى 
منطقة التلفيف المسنن. حتى تقوم 
بتطوير أدائها الفعال . 

لي اك 
على نتائج تشريحية وسلوكية 
2 ممائلة عند إجراء 
التجارب على حيوانات أخرىء كما أن 
جميع تلك النتائج قد يكون لها علاقة 
5 
١١‏ كتارية للدى التشكر: مما رو ككل 
أنه ستكون هناك طريقة لتحفيز 
نمو الخلايا العصيية البشرية 
لمحارية الاكتئاب فى المستقيل. 
المصدر: 
.(20058,عنلخث ,30) 10هن) .نه 0ع 1111.510 
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قراءنا الأعزاء 


نشكر لكم تواصلكم الحي عبر الرسائل البريدية والالكترونية واهتمامكم يما 
تقدمه المجلة من علوم ومعارفء وثناؤكم عليهاء مما يجعلنا نسعى حتيثا لمواصلة 
الجهد إرضاءً لكم وتلبية لطلياتكم قدر المستطاعء حتى نكون عند حسن ظنكم دائماء 


والله الموفق 


© الأخ الكريم / عبدالرحمن عشيي - 
الحزائر 

بأشف القائمون على المحلة انقطاء 
وصولها إليك في الفترة الماضية؛ لأسباب 
نجهلهاء ومع ذلك سنقوم بتحديث بياناتك 
والتأكد منهاء كما يسرنا تزويدك يما يتوفر من 
الأعداد المطلوبة» آملين وصولها إليك بانتظام. 
© الآخ الكريم / داوود كمال الدين 
الأفغاني - مكة المكرمة 

أعلا مك قار كا هدينا؛ فقد كلقينا و اليك 
باهتمام كبير» ويسرنا تزويدك بما طلبته من 
إصدارات المديئة: بالإضافة إلى إدراح اسمك 
شين قائمة إهذاء سجلة العلوم :و الحكتية. 
© الأخ الكريم / ثامر عزوز- الجزائر 

لقنا ولتت و مكليكر نا على كنانك 
العاطر على السلنة والقا كي ين ملنين امنا 
ملا ف فنا لواش الجن نح تحفيق الييف 
الأساس في التوعية العلمية بأسلوب علمي 
مسنط . أما شان انار اع اسمك هبون قاحة 
الإهداء. وتزويدك بيعض الأعداد السايقة؛ 
فإنه يسرنا ذلكء, ولكن نود منك إرسال 
عنوانك البريدي بشكل أوضح. 
© الأخ الكريم / د. علي محمد آل الشيخ - 
الأحساء 

نشكر لك ثناءك على المجلة؛ ونرجو أن 
ترفيو: اها امش اعمة في تبسن القدر اك 
الغا رقب العلمفية التميها تنا كما نين ةا 
إدراج اسمك ضمن قائمة الإهداء. آملين 
وصولها إليك قريباء وآهلا بك قارئا جديدا. 
© الأخ الكريم / هشام محمود التركماني 
- سوريا 

نشكرك على ما أوردته في رسالتك من 


اخطنا عات ر امف عن الميلة و الفاكسن علييا: 
ومما آثلج صدورنا وصولنا لهذه المكانة فى 
شمن قاضة الإشراء ١‏ شين أن تصلك الحلة 
قرييا: 
وادي الدواسر 

در عجن امقطاع النكلة هن الو مول :إليك؛ 


يجب التنبيه أخي الكريم إلى أن تعليمات ‏ 


البريد الجديدة تنص على ضرورة أن يكون 
العنوان البريدي خاصا بالمرسل أو المضافين 
فيه. حتى تصل المجلة بانتظام. آملين التأكد 


من ذلك لكي ينتظم وصول المجلة إليك في 


المستقيل. 
© الأخت الكريمة / سهام يعقوبي - 
الحزائر 

نشكرك على ما تضمنته رسالتك من 


دنا و اطتر اك يحو الملل الما ميسن علديان 


ونحن نسعى جاهدين في ما نقدم لاقتناعنا 
بآن القراءة ستجعل الإنسان العريبى فى 


اسمك ضيمن قائمة الإهداء: راجين وصولها. 
ادا قربي 


© الأخ الكريم / م. إياد غالب رزق - 
الرياض 
نشكرك على ما أوردته فى رسالتك 


من الشناء على اللجلة ربو مركا إرات اسمن 


مسابقة المجلة, فإنه يمكن إرسال الإجابات 

على البريد الالكتروني. 

© الأخ الكريم / عبواز محمد - الجزائر 
يسعدنا انتظام المجلة في الوصول 

إلبيك؛ ورتساوك علييا: شتاكرين لك اهتمامك 

وتواصلكء و نقفيدك بأنه قد تم تغيير عنوانك 

البريدي بناءً على طلبك؛ آملين وصول المجلة 


إليك قريبا وبانتظام على العنوان البريدي 


الجديد. 
© الآخ الكريم / م. محمد صالح مرزا - 
المدينة المنورة 

شبك لل غلم مو شالك أهدفا مك نا السكلة, 
وإشادتك بالمعلومات التي توفرها للمهتمين. 
سينا راو سانانا يميا متو قل شن كن مان 
السابقة في مجال تخصصك. آملين الانتفاع 
والاستفادة ميا 
© الأخ الكريم/ سلطان الحريبي - 
نريطاننا 

تلقينا رسالتك, شاكرين لك ما ورد 
فيها من ثناءء ونفيدك بأنه قد تم تغيير 
عنوانك البريدي حسب طلبكء آملين وصول 
المجلة قريبا وبانتظام على عنوانك البريدي 


الجديد. 
© الأخ الكريم / ابراهيم ملفي الخنجر- 
الحوف 


نشكر لك ثناءك على المجلة والقائمين 
عليها. ولا شك أحي الكريم أن المجلة تنتهج 
الأسلوب العلمي المبسط في مواضيعها 
حتى ينتفع بها جميع القراء واسسين ةا رام 
اسمك ضمن قائمة الإهداء. راجين وصولها 


إلبك ريا 


© الآخ الكريم / عبدالرحمن عبيد - 
الجزائر 
وضلت ر ستالتك: وسدرنا تناك عدم 
المجلة واشتياقك لهاء ويسعدنا إدراج اسمك 
ضفن قاكمة الإهزاء. وأهلا يك قاركا حدييا: 
ال العترية ١‏ قائض عويد الجر بدي 
جدة 
يؤسفنا انقطاع المجلة عنك: لأسباب 
لا نعلمهاء ولكن نفيدك بأنه قدتم تحديث 
بياناتك حسب العنوان البريدي الموضح في 
رسالتكء آملين وصولها إليك وانتظامها في 
اللستفيل: 
© الأخ الكريم / أحمد برهم خلف قبلان 
- الأردن 
مشسكن الات اسبليام و امتسا سبك بالمجلة 
أينما حللت: ويسرنا إبلاغك بأنه قد تم تغيير 
عنوانك البريدي إلى بلدكء آملين وصولها 


إليك قريبا. 
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يسر مكتب التربية العربي لدول الخليج دعوة الأآقلام 
المبدعة فى العالم العربى للمشاركة في كتاية سلسلة الكتب 
الثقافية للأطفال المرحلةالرايعة.ءالهوية والانتماء. 


المجالات المقترحة 
(مع التأكيد على أنها مجرد 
مجالات مقترحة وليس المطلوب 
التقيد بها ) 
1 ل ك8 
للع 0 
مانا سل الك » 
0 : 
دعط الرمن يك ا 
0 
- التاريخ الهجري والتاريخ 
الميلادي. 
- الحهلأارات القد يي . 
- أر هل الرسية37#السماونة . 
- الأماكن المقدسة . 
- تنلاع الأشيط (الجنراقلة ' 
- تللرع النيأليج الللكاني 
وعلاقته بالأمةالأخرى. 
- الأقءة لفلف تن 
- الفنون . 
هه 
م 
- الألعاء م 
- العمارة ايرب ال 37 يرمية. 
- النقود . 
0 
2 
- عادات مشهورة (إكرام 
لمم ال 
- المهارات اليدوية . 
انال 
عتناءء لسارت ال 
ار ري لبا 
0 
عدم النشن محارت القدرحة 
بما يكون معبراً عن موضوع 
المسابقة في الهوية والانتماء 
في فضاءات تتسم بالأصالة 
والتجديد في الوقت نفسه ). 


أهداف المرحلة الرايعة 

-١‏ تقديم عمل أدبي للأطفال 
يثري من ديؤي لاض 5 
الطفل» ويثير خياله #ويساعد 
تَلَى اكتشاف ملكاته الكالكنة 
وبطون_ ذا يي :#7 

؟- تقدديم مضمون يزود الطفل 
بمعلومات موضوعية توسع 
مداركه الثقافية وتعزرز حس 
الأنتوة البو 11 

"لع :115 ١١‏ أي 
شكل ومضمون العمل المقدم 
للطفل من حيث الحرص على 
الجمع بين فنية عالية للعمل 
ورقي المضمون إلى إيجاد تيار 
الال 011 الستس 
بالطو او الاب )ليا كج 
كادي طل الوقت نفسة لي 
5-1 هيام الطفرأةا 
وموادها الآولية من الخيال 
والبراءة يجميعأيعادها 
الانافة ولق اي 

4- كتابة عمل أدبي يراعي 
القراء وا رككاسص 0 مويه 
حقل علم اجتماع الطفولة , التي 
تتأسس على مبداً حقوق الطفل 
وعلى الإقرار باستقلال عالم 
الطفولة ونسبيته مع ترابطه 
العضوي مع عالم الكبار بدون 
إلحاق أى تبعيةي,وذبك بما يرى 
أن من خق الطفل الحصول على 
المتنعة الاح “###اسعصيياب 
المضامين القيمية والثقافية 
النبيلة فيما يكتب إليه من أدب. 
> استفار امراف الأدسة فى 
لل ا ياك 
من أصحاب المنجز في الكتابة 
كر 
لتسهم في تقديم أدب حديث 


للطفل يتسم بالإبداع. 
-شروط الكتابة بالمرحلة 
الرايعة 

ل الس ل كله 
السنية التي توجهإليها 
ةرمن /-؟ ١‏ سنة) . 
؟- أن يراعى العم لق سلاسة 
اللغة ووإيداعيتها وعدم تقعَرّها 
لكان يدر حلة العمرلة . 
اجن 2 الكل للتصصضم 
#75سناء لب انيز ” 
والتحليق في عالم الطفولة من 
اي اويا 
#اللتخبيل! 

ان لتر العمل ا شور 
قي الخدان ري 
التتين] [ر 2" 

د أن ا ا 
للطفل بروح إبداعية عالية من 
حيث الصور والحوار إن وجد. 
06 الل ااط الا 
>1١‏ أن يكون العمل القصصي 
الأصفال تادر و1092 
الحرية بمعناها الفني والفكري. 
يك فيك جلف اريكرارا لما 
سبق وقدم في مجال أدب 
الطفل. 

4- أن يكون العمل الأدبى خالياً 
من التشابه مع التجازاب الالابية 
المماثلة في مجال أدب الطفل. 
9- أن يكون جوهر العمل 
الاتششتد انم ١١‏ . ... فز 
لراء من - بن لافقا يزيا 
المضملوّن قائماً على الابتكار 
والتجديد. 

-٠‏ أن يخلو العمل:تقاماً من أي 
تكيرات أيديولوجية في النوع , 
أو العرق ء أو اللون » أو الشكل , 
أو الميول والفكرء أو سواها من 
كان العم ا السسس]ا 

-١‏ أن يكون قادراً على خلق 
حس التذوق الآدبي وتطويره 
لدى الطفل من نعومة أظفاره 2 
سور الرعيك 


بذائقته الأديية من حيث الشكل 
والمضمون مع إعداده للتفاعل 
مع أشكال أدبية غير تقليدية 
او مستيلكة. 

-١5‏ أن يتميز بالقدرة على 
إخارة الى فسشة ‏ السستين عن 
جرأة الأسثلة. 

-١١‏ أن يشكل إضافة فنية 
ولغوية وثقافية فى مجال أدب 
الطقل. ١‏ 

١:‏ - ايكون عملاً إبداعياً 
يلذفا بي "#يالمية الحديثة لأدب 


لاحقة مع رس هيقش كيليةاتتناغم 
معهكه وتعير عنه, تصمم من قيل 
أحد التشكيلييك المبدعين في مجال 
اأرسلك لكتب ال#للفال. 
إجراءات التقديم 
المرشح للنششوافي السللسلة 
إحداهما مكبَْمة (لأرقية) 
والأخرى إليكتروئية (ل1.-)). 
المراسللة (العنؤان البريدي, 
وف 7يف2 البريد 
الإلكتروني). 
- تيم طلب المشاركة فى 
الب«ا#لة بوجه إلى: 
ا عا كد اندي 
العربي لدول الخليج 
0ه 
ال ااا 
.25 . 177177177 
| 

600125 © 6 

على أن تصل طليات 
لابتجاوزة9؟5/١/1“0اه‏ 
الموافق 75/ /١‏ 9١٠5م.‏ 
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